u l Regdse ® Champagne Lucien Roguet

COULEURS Brut Tradition
CHATEAUX _ ?;Epemay AOC Champagne Grand cru

J

NEZ : Arébmes de fruits variés avec une pointe florale
BOUCHE : Attaque ronde, vive effervescence apportant fraicheur jusqu’en finale,
corsé et assez étoffé, quelques aromes de miel et pain grillé, bonne longueur

? CEIL : Teinte légére a reflets, effervescence rapide

'.:::.0 TERROIR PARTICULIER
100% Mailly Champagne, sol argilo-calcaire
CEPAGE
Assemblage Chardonnay, Pinot noir, Pinot meunier récoltés sur plusieurs années
RECOLTE
Vendange manuelle et triée
VINIFICATION
Pressoir horizontal a membrane pour le vin blanc et raisin foulé avec macération
pour le rouge (rosé d’assemblage). Fermentation alcoolique et malolactique en
cuve inox et émail. Pas de passage au froid mécanique
ELEVAGE
Vieilli en fOt de chéne
SUCRE
11g/L
@ ACCORD MET ET VIN
LUE:TEAI\T HS(ELEJET Servir frais. |déal a I'apéritif, il accompagne aussi tout le repas
POTENTIEL DE GARDE
rRRDTEIEN 4-5 ans

- Lucien Roguet, ou lhistoire dun Champagne Grand Cru rime tweﬁ fradition familicle:
Quand |l reprend au début du 20° siecle les quelgues: vignes pla fes. par. son pere
LUCIEN ROGUET quelgues années auparavant, Luclen Roguet ne se doutdit pos que des années et deux
guerres |plus tard, son. domaine serait mene de main de micftre . p@r ses petits-enfants,

Samuel et Florence, | ‘ | ! 2

_ Vignobles ROGUET f ‘ Eiflineid | R Eill

REGION:Mailly Champagstitie Quelqués hectares 'de’ vignes a Maily Chompognefolossées en < G sndl G » sufﬂseh’r;‘j

SURFACE??;”:GNQSQ“ quelqueb fols & faire dp grands Champagnes pleiris dauthen’ncﬁ e ‘de’ panache:

Champagne Grand Cru = 15
AGE VIGNES: 25 ans d leur réglon Exira Brut,| Brut,. Demi-sec, Bru‘r Rosé Jonc de Blonc_ ovec foujours un;e,

TERROIR: Argilo-calcaire u’r|||scmon des meileures grappes de Chordomog Pinot Noir et. Pinot
vinifiées avec soin. ' | (




u L Reiras Champagne Lucien Roguet

COULEURS @ Brut Tradition
SHATERUS *\Epernay AOC Champagne Grand cru

NOSE: Various fruit flavours with a floral edge
MOUTH: Round and intense, bringing freshness to the final, full-bodied and rich,
honey and toast aromas, good length

f EYE: Light colour with golden reflections rapid effervescence

....0.:.‘ SOIL

100% Mailly Champagne, limestone-clay

GRAPE VARIETY

Blend of Chardonnay, Pinot noir, Pinot meunier harvested along a few years
HARVEST

Manual harvest, sorted in cellar

WINE MAKING

Horizontal press for whites and crushed berries with maceration for reds, both
fermentations in stainless steel vats, no cold mechanical maceration

AGEING
Aged in oak barrels
SUGAR
11g/L
FOOD MATCHING
® Serve chilled. Ideal at aperitif, perfect throughout the meal
CHAMPAGNE AGEING POTENTIAL
LUCIEN ROGUET 4-5 years

BRUT
TRADITION

v Lucien Roguet, where the|history of Champagne Grand Cru: is sgnongmous with family
T NP AG e fradition. 'When he takes dver in the early 20th century:the few vmegords planted by his
LUCIEN ROGUET father some years before, [lucien Roguet had no idea that years later: his estate would be
conduc‘red masterfully by hﬂs grandchidren, Samuel and Florend:e ‘
v 15 B ‘ A
REGIONY&QS&'Z?S%S;I& south A few h ctares of Vlnegords in Mailly Champagne cI@SSlfed as Grond Cru is some‘nme% 1
of Reims enough jo/make great Chqlmpogne full of authenticity and panache. Today,; ‘mearly 50 000

¥

SURFACE: 7 hectares in Champagne . DOftles ‘come out of 'the cellars of ' Lucien Roguet hanering their regiot of/Brutf, Brutydis
Grand Cru Demi-Sec, Brut, Blanc de| Blancs with always the useithe ibest gra Sf of hordonnog,

VINES GAE: 25years old Pinot and Pinot Black Meunier harvested and vinified withy care.
SOIL: limestone-clay [
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