RoLLIN

FICHE TECHNIQUE

Cépage : 100% pinot noir. Millésime 2015.

Vieillissement : 60 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 8 g/l de MCR

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées.

Flaconnage : Bouteille 75cl
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CONSEIL DE DEGUSTATION

La jolie robe or jaune de ce champagne aux reflets or rose trahisse son
origine. La bulle y est fine et généreuse.

Le nez est élégant et gourmand sur des notes florales associées a de la
péche blanche et d'un soupgon de noisette fraiche.

La mise en bouche est gourmande et charnue avec une reprise des fruits
frais. La bulle est caressante et crémeuse avec une finale trés longue.

A consommer a |'apéritif, avec un pigeon farci ou un gigot d'agneau
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RoLLIN

COUP DE FOUDRE

FICHE TECHNIQUE

Cépage : 100% pinot noir. Millésime 2018.

Vieillissement : 40 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : Brut nature, zéro dosage.

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : élevage en fat de chéne de 3 vins et filtration naturelle par

décantation.

Flaconnage : Bouteille 75cl.

CONSEIL DE DEGUSTATION

Cette cuvée d'exception se pare d'une robe or intense aux reflets miel
avec un treés beau cordon de bulles dés |'ouverture.

Le nez est expressif aux accents de fruits secs et de fruits confits.

La bouche est trés harmonieuse et tout en fraicheur malgré les notes
boisées.

Ce champagne tres rare est a déguster comme un vin avec une langouste,
des écrevisses flambées, une lotte au lard ou des cuisses de grenouilles.



Cépage : 100% pinot noir. Millésime 2013.

Vieillissement : 60 mois minimum.

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation
Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 5 g/l de liqueur d’expédition de Chardonnay 2017 vieillit
en ft de chéne.

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées.

Flaconnage : Bouteille 75cl, Magnum 150cl, Jéroboam 300cl.

Trés belle robe jaune doré brillante, aux bulles treés fines.

Le nez est élégant et gourmand sur des notes fleurs blanche et de
fruits blanc avec une subtilité de notes boisées.

La mise en bouche est fraiche grdce a ce bel équilibre entre |'aromatique
des fruits frais et la subtilité du dosage de la liqueur boisée.

Cette cuvée de haute couture sera a consommer a I'apéritif, ou avec des
cailles aux raisins ou des crustacés chauds.
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FICHE TECHNIQUE

Cépage : 40% Pinot Noir / 20% Chardonnay / 40% Pinot Meunier

Années de récoltes : de 2018 dont 66% de vin de réserve
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et 16 % de vin rouge.

Vieillissement : 36 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 12 g/l de liqueur d’expédition de Pinot Noir 2020

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves
inox thermorégulées.

Flaconnage : Demie 37.5cl, Bouteille 75cl, Magnum 150cl.

CONSEIL DE DEGUSTATION

Ce champagne se dévoile dans une magnifique robe rose saumon.
Le nez gourmand nous offre foute la palette des notes de fruits rouges.
La mise en bouche est élégante et gourmande.

Ce champagne d'apéritif pourra également se déguster avec un dessert
au chocolat.
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FICHE TECHNIQUE

Cépage : 70% Pinot Noir / 30% Chardonnay

Années de récoltes : 50% de vin de réserve (2015 -2016 - 2017)
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et 50% de 2018

Vieillissement : 48 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 6.4 g/l de liqueur d’expédition de Pinot Noir 2019

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées. Vinification sans sulfites ajoutés.

Flaconnage : Demie 37.5cl, Bouteille 75cl

CONSEIL DE DEGUSTATION

Ce champagne se dévoile dans un bel habit or pdle avec une belle
effervescence.

L'élégance domine le nez sur des notes de fruits frais, d'abricot,
de peche jaune et de poire.

La mise en bouche est agréable et fraiche avec un bel équilibre.
C'est un champagne d'apéritif est facile a boire a fout moment.
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RoLLIN

QUINTESSENCE

FICHE TECHNIQUE

Cépage : 40% Chardonnay, 60% Pinot Noir. Millésime 2017
Vieillissement : 60 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : zéro dosage

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées. Vinification sans sulfites ajoutés.

Flaconnage : Bouteille 75cl

CONSEIL DE DEGUSTATION

Sublime robe or pdle avec de trés fines bulles régulieres.

Le nez est élégant et aérien sur des notes de fleurs blanches, de fruits
blancs, coing et de zest d'agrumes .

La bouche est fraiche, désaltérante et élégante. La mousse est crémeuse
avec un équilibre parfait entre la vivacité et la rondeur.

Ce champagne plaisir d'apéritif pourra également accompagner les huftres,
une viande blanche ou des ris de veau.




GRANDE RESERVE

FICHE TECHNIQUE

Cépage : 80% Pinot Noir / 20% Chardonnay,

Années de récoltes : 50% d’une cuve perpétuelle et 50% de 2017
Vieillissement : 84 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 9.6 g/l de liqueur d’expédition de Chardonnay 2017

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées. Vinification sans sulfites ajoutés.

Flaconnage : Bouteille 75cl, Magnum 150cl, Jéroboam 300cl

CONSEIL DE DEGUSTATION

La robe de ce champaghe se teinte de subtils reflets dorés.
La bulle y est fine et généreuse.

Le nez est un appel a la gourmandise, des odeurs de brioche et de miel
se dégagent.

La bouche est riche et particulierement séduisante. La mousse est
caressante et désaltérante.

A servir en apéritif ou sur un foie gras.

X" CHALLENGE
TO THE BEST '

o
D'OR
_PARIS 2019
(,iCR 9@\}‘

“CuLTuRe ¥

GOLD

N MEDAL
0l 2
QS €

hlmgrssT Fo@




OPALESCENCE

FICHE TECHNIQUE

Cépage : 100% Chardonnay. Millésime 2017

Vieillissement : 60 mois minimum

Dégorgement : 6 mois minimum avant la commercialisation

Taux d’alcool : 12% vol.

Dosage : 8.8 g/l de liqueur d’expédition de Chardonnay 2018

Terroir : sol argilo-calcaire. Vignoble conduit en viticulture raisonnée.

Vinification : fermentation alcoolique et malolactique faites en cuves

inox thermorégulées. Vinification sans sulfites ajoutés.

Flaconnage : Bouteille 75cl

CONSEIL DE DEGUSTATION

La robe de ce champagne est d'un joli or jaune pdle avec des bulles
tres fines et délicates.

Le nez est élégant et aérien sur des notes de fleurs blanches, de
fruits blancs, poire et d'agrumes de type Citrus.

La bouche est fraiche, désaltérante et élégante. La mousse est
crémeuse. C'est I'équilibre parfait.

Ce champagne d'apéritif pourra également accompagner les poissons
blancs : turbot, sole ou pétoncles a la créme.
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