
 

 

CUVEE SEDUCTION 
Vin rosé brut 

 

 

APPELLATION 

Méthode traditionnelle 

 

REGION 

Val de Loire 

 

CEPAGES 

Gamay, Cabernet franc 

 

PRODUCTION 

Conduite du vignoble de façon raisonnée, dans le respect de 

l’environnement, avec rendements maîtrisés. 

 

VINIFICATION 

Ecoulage et pressurage de vendanges fraîches pour garantir la 

préservation des arômes. Vinification à part pour chaque cépage, 

avec suivi des températures lors de la fermentation alcoolique, pour 

plus de complexité. Soutirage sur lies fines et assemblage sur 

dégustation, avant de procéder à la mise en bouteille pour une 

seconde fermentation. Elevage sur lattes pendant plusieurs années. 

Dégorgement suivant la demande (évacuation du dépôt formé dans 

la bouteille lors de la deuxième fermentation, après remuage sur 

lattes), avec remuage, puis bouchage définitif avec muselet. 

Elaboration suivant les mêmes procédés que pour le Champagne. 

 

DEGUSTATION 

Vin rosé, fruité et élégant. Fines bulles, avec une belle rondeur et 

longueur en bouche.  

 

ACCORDS METS ET VINS 

A servir très frais. Convient parfaitement à l’apéritif ou en 

accompagnement de desserts aux fruits rouges et chocolatés.    

 

CONDITIONNEMENT  

Bouteille champenoise blanche de 75cl.  


