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CHAMPAGNE

COLETTE & GASTON

A-MONTHELON

Plongez dans I'élégance avec notre cuvée Rosé, symphonie subtile de saveurs
Sa couleur envoltante annonce une expérience légére et délicate

Assemblage Caractéristiques techniques
Base 100 % Chardonnay
11% de vin rouge 1er crus

de Cumieres

3 Ans de vieillissement sur lies
Dosage 8g/L - Brut
Flaconnage 75cL

Qeil :
La robe intense et flamboyante est de couleur rose
vif. Les bulles sont fines, aériennes et forment un

joyeux cordons.
CHAMPAGNE

Nez:
Les arobmes s'ouvrent avec élégance, révélant des notes

florales delicates, accompagnées d'une belle fraicheur.
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Lalégerete s'exprime pleinement. Une effervescence délicate, V'
laissant place a une harmonies des saveurs. Les notes de [ [{
fruits rouges se mélent a une fraicheur persistante, créant ===
une expérience gustative equilibre. X
; COLETTE & GASTON

A-MONTHELON

Accords mets et Champagne :
Parfait a partagerlors dunapértif, le Rosé se marie délicieuserment
avecles viandesfroides oul'agneau et crée unaccordidéal avecles

dessertsauxfruits rouges.



