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Ce vin de gastronomie élaboré avec le plus grand soin trouve sue place
sur les plus belles tables et séduira les plus « rosé-sceptiques »

Informations:

Appellation : AOC Vacqueyras Rosé

Viticulture : Certifiée « Agriculture Biologique »
Lieux-dits : Les Gres

Sols : Safres

Cépages : Grenache noir 50 %, Cinsault 25 %,

Mourvedre 25 %

Age moyen des vignes: 45 ans
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Vinification:

CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Vendange manuelle. Assemblage de rosé de pressurage direct (2/3)
et de saignée (1/3). Débourbage statique a froid 36 heures.
Fermentation a température contrdlée (18 - 20 ° C). Elevage 7 mois

en cuves et demi-muids (fats de 600 1) usagés.
Mise en bouteille au printemps

Conseils de dégustation :

Ce rosé riche peut se déguster pendant 2 ans. Ample, il s’exprimera
a merveille sur des repas méditerranéens (Iégumes et poissons
grillés...) et sur de la cuisine orientale et épicée.
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