
cépages utilisés :
80% Cinsault, 20% Grenache Noir. 

vinification :
Vendanges partiellement manuelles. Pressurage direct avec
macération pelliculaire afin de préserver l’expression
aromatique. Fermentation basse température en cuve inox. 

Terroir :
Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Sardines grillées, Pan con tomate & Jambon ibérique, Tartare
de saumon, Fideuà catalane, Pavlova aux fruits rouges, Fraisier. 

dégustation :
Belle robe rose pâle, cristalline. Au nez gourmand sur le fruit
(fraise, framboise). La bouche est bien équilibrée alliant
gourmandise et fraîcheur. La finale est peu acidulée ce qui
permet d’avoir un rosé rond avec une belle verticalité. 

temps de garde : 
À boire dans les 2 ans. Servir entre 8°C et 10°C.

LE COMPLOT ROSÉ
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