CONDUITE DU VIGNOBLE :

Géologie :
O . décomposition d'aréne granitique.
Exposition : NNE/SSW.
! Age : 2012
Densité de plantation :
3300 et 4000 pieds/ha.
Taille : cordon de Royat.
Ebourgeonnage manuel.
Désherbage mécanique,
pas d'utilisation de désherbant.
~~=* Protectién phytosanitaire :
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Pas d’engrais chimique.
ndements : 40 hl par hectare.

VINIFICATION :
Sulfitage a faibles doses.
P & i '_ essurage direct avec un pressoir

- p airnohque alimenté par un tapis sur
L vf-g‘- lequel un tri est effectué.
= 7 Cuverie entierement inox et
' : contréle des températures.
bourbage a 8°C et fermentation
: en!re]éei]SC

pendc:ntr 2 semaines.
e : 3 mois en cuve inox.
qui-nbus permet d’avoir
basses fout en gardant la
. stabilité du vin.
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Les vins en bﬂ'ﬂe sont stockés

duns un ‘Plece chmahsee
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C'erhfles par Ecocer '

Soufre mouillable et cuivre. -

en boutel.{le en janvier avec

nqlre{hrﬂpre machine.
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LE VIN :

Cépages : *

Sciaccarellu, Niellucciu. £ PN S
Dégustation : ' T8 et
cEil : s b

Rose mc:rbré XS
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Riche, complexe, me|qr]ge &‘Frmls Tﬁqges

(frcnse) et fruits exotiques (ananas), épicé,

minéral.

Bouche :

Une attaque fraiche, minérale et

sayvoureuse, une evoluilon grc:sse et frmteq

Un bel ethbre pour un rosé avec N

de la matiére. 5 y

Conseil de dégustation:

A ijre dans les 3 ans. '
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S’e"’dqgustee et 10°C aussi bien = %
sur sur Ghde. i
t- “Ir-r &
‘Lm " 3.




