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Rosé de pinot noir 

 
Appellation : 
Vin de pays de Franche Comté « Coteaux de Champlitte » 
Indication Géographique Protégée.  
 
Terroir : 
- Type de sol : Calcaire oolitique – Calcaire gris recouvert de limons pliocènes    
- Exposition : Est Sud Est  
 
Vignoble : 
- Type de plantation : Vigne mi haute  4000pieds/ ha  
- Rendement : 30/35hl 
- Cépage : pinot noir  
 
Récolte/vinification : 
- Vendange à maturité, macération 1à 2 jours pour extraire la couleur, puis pressurage 
- Elevage en cuve 6 mois avant embouteillage.  Degré al : 11,5° 
 
Nez /Aromes en bouche : 
Nez et les aromes en bouches se concentrent sur les petits fruits rouges (groseille, framboise, 
cassis) 
 
Garde : 
3 à 5ans  
 
Accord mets vin : 
Vin d’été par excellence, il est particulièrement agréable avec des grillades, ou une friture de 
poissons  
 
Température de service : 
Entre 6 et 7 ° 

 coteau.champlitte.gvc@wanadoo.fr 
Site de vente : http://www.les-coteaux-de-champlitte.fr 
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