¢ Couly-Dutheil )

BRUT DE FRANC
Rosé Brut
100 9% Cabernet Franc

1l y a plus de 10 ans, René Couly, grancl
pere clArnaucl, se 1angait dans l'aventure

des vins a bulles en créant une marque,

déclinée en rouge et en rosé. Respectueux

des traditions et passionnés cl'exceﬂence,
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Arnaud et Laurent, chef de cave, ont 1ima-

| giné une grande Cuvée de fines bulles,

élaborée selon la méthode traditionnelle

avec 12 mois d’élevage et déclinée en
rosé et en blanc a partir d'un cépage
unique, le Cabernet Franc, cépage
souverain de Chinon.

Le Challenge était osé.

En filigrane, derriecre Brut de
Franc « MAJY » une signature fa-
milial : M comme Marynette, A
comme Arnaud, ] comme Jacques

et Y comme Couly. e

A déguster entre
5° et 8°
Un bon compagnon d'a-
périti][ mais éga/emem‘ de

tout le repas

VIGNOBLE ]

¢ Terroir : sélection de raisins i
dans l'aire cl’appeﬂation Chinon H
¢ Cépage : Cabernet Franc

TYPE de VIN ]

¢ VM.Q (vin de fines bulles ¢la- 1
boré selon la méthode tradi- [
tionnelle — seconde fermenta-

tion en l)outeiﬂe) ]

VINIFICATION ]

¢ Controle du pressurage a la -
propriété |
¢ lere fermentation en cuverie H
inox thermo-régulée i
¢ Affinage avant mise en bou- H
teille ;
¢ Embouteillage avec adjonction [
de liqueur de tirage 1
¢ Vieillissement sur lattes d’envi- ]
ron 12 mois H

¢ Dégorgement a la glace et do- Il
sage Brut ]

CONDITIONNEMENT 1
¢ Bouteille prestige 750 ml ]
¢ Bouchage 1iége et muselet Il

¢ Coiffe avec bande de décapsu- .
1age H
Commentaires i

de i

Dégustation ]

¢ (Eil : Belle robe rose pale, bul- .
les fines. i
¢ Nez : Aromes frais de petits H
fruits rouges |

¢ Bouche : belle rondeur, ample I
en bouche, bulle crémeuse, ]
gourmancl et savoureux en fi- i

nale ]

EVOLUTION ]
Prot a déguster ]
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