
ロゼ・デ・セニエ

葡萄品種

ピノ・ノワール

テロワール

フラヴォーの葡萄を使用

醸造
 N.V. 
2007年収穫

ステンレスタンクで低温発酵（12‐13℃）後、マロラクティック発酵。
冷却後珪藻土フィルターで濾過。

熟成-滓抜き

10年以上カーヴで滓とともに瓶内熟成。
滓抜き：出荷直前。
エクストラ-ブリュット　8ｇ/L

テイスティングノート

イチジク、マルメロ、ミラベルの砂糖漬け、
メゾン特有のミネラルの風味。
複雑でエレガントなワイン。


