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CHAMPAGNE JEAN FRANÇOIS LAUNAY – BRUT ROSÉ   12% 

Le Respect de la Tradition. 
 
Les Champagnes Jean François LAUNAY proviennent exclusivement de nos vignes. Le 
respect des traditions transmis par nos aïeux s’effectue par nos soins lors de la taille, du 
pressurage et de la champagnisation. 
Nos différentes cuvées vieillies dans nos caves jusqu’à maturité vous séduiront par leur 
finesse, leur charme et leur élégance. 
 
Bonne dégustation ! 
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ESAME VISIVO: brillante e di un colore rosato di tonalitá salmone; per quanto riguarda le bollicine, 

sono tutte fini, numerose e persistenti. 

 

ESAME OLFATTIVO: intenso e complesso, come di consuetudine per uno champagne; si mettono 

in evidenza i seguenti aromi: fragole, ciliegie, lampone, arancia, note vegetali, sedano, rosa, viola e 

geranio. 

 

ESAME GUSTATIVO: la percezione della morbidezza di bocca si estende su tutto il palato onde poi 

essere frenata lateralmente da una buona salivazione ed il tutto affiatato da una sufficiente 

struttura; la nota minerale risulta essere piú che sufficiente e la secchezza alcolica viene percepita 

quasi al finale; la chiusura è leggermente amarognola supportata con note di fragole e la 

persistenza aromatica intensa del vino è di 3/4 secondi. 

 

COMBINAZIONE CIBO-VINO: Arista di maiale 

 

Parametri della combinazione: 

1. La grassezza della preparazione alimentare si controbilancia con la salivazione del vino 

2. La struttura della ricetta si uguaglia alla struttura del vino 

3. La chiusura dolce della ricetta si contrappone alla chiusura amarognola del vino 

4. La succulenza del piatto serve da contrappeso alla secchezza alcolica del vino 

5. La persistenza gusto-olfattiva della preparazione alimentare si armonizza con la 

persistenza aromatica intensa del vino 

 

OPINIONE PERSONALE: uno champagne quasi equilibrato: gradevole da degustare e cosí piacevole 

da apprezzare che invita sempre a ripetere un sorso, con il fine di abbinarlo al giusto preparato 

alimentare per la perfetta combinazione enogastronomica. 

mailto:guglielmo.rocchiccioli@gmail.com
http://www.sommelierguglielmorocchiccioli.com/blog/

