La Rosiere
Finement acidulée
et pétillante
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Cépage : Grolleau (70%), Gamay (15%), Cabernet Franc (15%)
Type : Méthode traditionnelle rosée.

«Cette subtile association de raisins rouges, élevée sur
lattes dans nos caves pendant 16 mois minimum, pos-
séde une tendre couleur rosée. Sa deuxieme fermentation,
en bouteille, révele ses perles légeres et scintillantes qui
servent son fin bouquet d’agrumes et de fruits rouges.
Certains lui trouvent des notes de bonbon acidulé... »

Question d’accompagnement...

Cette méthode traditionnelle vous accompagnera deés I'apéritif
et tout au long du repas, jusqu'au dessert ou elle fait des
merveilles. Vin de plaisir, il se boit frais mais non glacé : parfait
pour toutes vos occasions festives.

Coté technique:

Récolte

La vendange est mécanique, et les fruits
égrappeés.

Vinification
& Elevage

Aprés une fermentation alcoolique et une
clarification du vin, une mise en bouteille
esteffectuée ol la deuxieme fermentation
alcoolique se déroule (prise de mousse).
Un élevage sur lattes d'une durée de 16
mois minimum est ensuite réalis¢ dans
nos caves.

Sol

Sable Perrucheux

Une suggestion ?

Au dessert, essayez la Rosiere avec des fruits rouges...




