
crémant de l imoux rosé

Profil Analytique

Alcool : 12 % vol.
Sucre :  12,5 g/l
Acidité : 6 g/l

Spécification

cé pAg e :    
AOP Crémant de Limoux: Chardonnay, Chenin Blanc, Mauzac 
and Pinot Noir

te m p é r At u r e o p t i m A l e  :  
9 - 12 °C 

él e vAg e :  
La Méthode traditionnelle de fermentation en bouteille

me t S e t  vi n S  :  
Des fruits de mer, surtout du caviar et des huîtres.

Tout comme notre Crémant de Limoux Brut, notre rosé est un assemblage rafraîchissant de 
Chardonnay, Chenin Blanc, Pinot Noir et Mauzac, ces variétés de raisins emblématiques de la 
région. Beaucoup de soins lui sont apportés afin d’obtenir cette couleur rose délicate et la finesse 
de ces bulles grâce à une fermentation élaborée des raisins Pinot Noir. Le Crémant rosé de Limoux, 
comme en Champagne, bénéficie de la méthode traditionnelle découverte au 16e siècle par les 
moines de l’Abbaye de Saint-Hilaire.


