
L ’ A B U S  D ’ A L C O O L  E S T  D A N G E R E U X  P O U R  L A  S A N T É ,  À  C O N S O M M E R  A V E C  M O D É R A T I O N .

Toute l’audace du style Barons de Rothschild,
L’alliance exceptionnelle du Chardonnay et d’une touche de vin rouge.

ASSEMBLAGE & TERROIRS
94 % Chardonnay - 6 % vin rouge de Pinot Noir

100 % Grands et Premiers crus dont principalement Chouilly, Cramant, Avize, Oger, 
Le Mesnil-sur-Oger et Vertus pour le Chardonnay ; Exclusivement Ambonnay pour le 
Pinot Noir

40 % de vins de réserve, dont une majorité conservée en réserve perpétuelle

ÉLABORATION
Utilisation exclusive de la cuvée
Fermentation alcoolique et malolactique majoritairement en cuves inox, 5 % en 
barriques et en cuves ovoïdes béton
Vinification en rouge du Pinot Noir, récolté à maturité optimale et trié manuellement 
sur table, selon une approche en infusion favorisant une extraction douce et maîtrisée.
Élevage prolongé sur lies fines pendant 9 mois - Tirage en juillet
Vieillissement sur lies après mise en bouteille : 3 ans minimum
Dosage : Extra Brut, 5,5 g/L

DÉGUSTATION
Fidèle à la signature Chardonnay de la Maison, l’élaboration originale de 
cette cuvée est avant tout celle d’un grand “Blanc de Blancs Rosé”.

A l’œil : robe rose pâle aux reflets saumonés et à l’effervescence fine.
Au nez : dominant dans ce vin, le Chardonnay se démarque par une belle minéralité 
et des arômes de fruits frais, d’agrumes et de fleurs blanches. A l’ouverture, quelques 
notes de framboises, de pétales de roses et de fraises des bois révèlent la présence 
subtile du Pinot Noir.
Au palais : l’attaque en bouche est fraîche, précise, à la texture soyeuse et marquée 
par des notes acidulées de citron et d’agrumes. S’expriment ensuite des notes de fruits 
rouges et de petites baies comme la mûre ou la groseille qui révèlent un vin croquant, 
sublimé par une finale minérale toute en longueur.

ACCORDS & SERVICE
Cette cuvée s’accordera particulièrement bien avec la cuisine asiatique ou japonaise 
aux saveurs umami. Elle saura sublimer des sushis, des sashimis ou un tartare de thon, 
mais également une noix de veau truffée ou un agneau rosé. Elle accompagnera à 
merveille des desserts peu sucrés comme une soupe de fruits rouges.
Il est conseillé de servir ce vin entre 8 et 10 °C.

ROSÉ

Formats disponibles : Bouteille  |  Magnum
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stagiaire1
Commentaire sur le texte 
remplacer par : "All the boldness of the Barons de Rothschild style,
An exceptional blend of Chardonnay and a touch of red wine."

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
remplacer par : BLEND & TERROIRS
94% Chardonnay - 6% Pinot Noir red wine
100% Grand and Premier Crus, mainly from Chouilly, Cramant, Avize, Oger, Le Mesnil-sur-Oger, and Vertus for the Chardonnay; Exclusively Ambonnay for the Pinot Noir
40% reserve wines, most of which are kept in perpetual reserve

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
remplacer par : PRODUCTION
Exclusive use of the cuvée
Alcoholic and malolactic fermentation mainly in stainless steel vats, 5% in barrels and concrete ovoid vats
Red vinification of Pinot Noir, harvested at optimal maturity and sorted manually on a table, using an infusion approach that promotes gentle and controlled extraction.
Extended aging on fine lees for 9 months - Bottling in July
Aging on lees after bottling: 3 years minimum
Dosage: Extra Brut, 5.5 g/L

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
remplacer par : TASTING NOTES
True to the House's signature Chardonnay style, the original blend of this cuvée is above all that of a great “Blanc de Blancs Rosé.”
Appearance: pale pink color with salmon highlights and fine effervescence.
Nose: Chardonnay dominates this wine, standing out with its beautiful minerality and aromas of fresh fruit, citrus, and white flowers. Upon opening, hints of raspberry, rose petals, and wild strawberries reveal the subtle presence of Pinot Noir.
Palate: the attack is fresh and precise, with a silky texture marked by tangy notes of lemon and citrus. This is followed by notes of red fruits and small berries such as blackberries and redcurrants, revealing a crisp wine, enhanced by a long, mineral finish.
PAIRINGS & SERVING
This cuvée pairs particularly well with Asian or Japanese cuisine with umami flavors. It will enhance sushi, sashimi, or tuna tartare, as well as truffled veal or pink lamb. It is also a wonderful accompaniment to lightly sweet desserts such as red fruit soup.
This wine is best served between 46°F and 48°F.

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
remplacer par :  Bottle / Magnum

stagiaire1
Commentaire sur le texte 
mettre : Available formats




