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Les vins rouges de Champagne jouissent
d'une notori¢te qui remonte au deébut de
I'histoire de la Champagne.

L'aptitude & produire du vin rouge a
Cumieres provient essentiellement de la
qualitée de son terroir. Les sols, a domi-
nante  calcaire  ou  argilo-calcaire
conviennent parfaitement aux Pinots Noirs
de Cumieres types «Criottes. Dans notre
vignoble septentrional, I'¢laboration d'un

CEPAGE : 100% meunier /1900 flacons mis
en bouteilles ANTIQUE en Novembre 2018

TERROIP : Vallée de la Marne 1% Cru

UINIFICATION :  Culture raisonnée, qui
respecte les sols : labourage pour aérer la
terre, enherbement, emploi de fumure
organique. Vendanges &  maturité,
manuelles avec triage strict.

Mace¢ration & froid, vinification en cuve
ouverte avec pigeage et remontage.
Fermentation malolactique en barriques.

PAS DE COLLAGE ET PAS DE FILTRATION

UIEILLISSEMENT: 24 mois en demi-muids
et barriques, avant une mise en masse
de 15 mois en cuve inox, en cave &
température constante.

vin rouge est plus ou moins délicate en
fonction de I'année.

De ce fait, la politique de notre Maison
est d'adapter la quantite de rouge
en fonction de la qualite de I'année.
Quelquefois, limpasse totale est
faite sur la production de Cumieres
Rouge.

£ rouge profond et intense ROGER CEOFFROY AUAIT DEBUTE

L'ELABORATION DE CE VIN, 70 ANS
APRES NOUS PRENONS TOUJOURS
AUTANT DE PLAISIE A PROUUER
QUE LA CHAMPACNE EST AUSSI UN
GRAND TERROIR DE VIN POUCGE,

/3 intense avec notes exotiques
de banane verte, mangue,
fleur d'hibiscus, vanille, curry.

S piment  despelette,  noftes
dairelles, cranberry, myrtilles et
une pointe de cafe en final.
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