
// CÉPAGES
VARIETAL RANGE
SYRAH/GRENACHE NOIR

// VINIFICATION
WINEMAKING
Les grappes sont cueillies au petit matin pour préserver leur fraîcheur. 
Les baies sont foulées puis délicatement pressées à l’abri de l’oxygène. 
Les moûts suivent ensuite un débourbage très serré puis sont fermentés 
à basse température (16°C). Pressurage direct. En cuve pleine quelques 
mois. Vin mis en bouteille jeune pour qu’il conserve le maximum de ses 
arômes frais.
The bunches are picked early in the morning to preserve their freshness. The grapes 
are picked then delicately pressed in an oxygenfree environment. The musts are then 
left to settle before fermentation at low temperature (10°C). Direct pressing.  
In full vats for a few months. Bottled young to retain all its fresh aromas.

// DÉGUSTATION
TASTING NOTES
Robe lumineuse rose tendre aux reflets pivoine, cet assemblage de Syrah 
et de Grenache est une véritable friandise. Le bouquet est d’une parfaite 
élégance aux senteurs acidulées et fleuries. La bouche expressive offre 
une agréable fraîcheur sur des notes de groseille, grenade et pêche 
blanche.
A bright soft pink with peony tints, this blend of Syrah and Grenache is a genuine 
delight. The bouquet is perfectly elegant with tangy and flowery fragrances. The 
expressive palate reveals a pleasant freshness with notes of redcurrant,  
pomegranate and white peach.

// ACCORDS METS & VINS
FOOD PAIRINGS
Ce rosé réserve de savoureuses alliances avec de filets de rougets,
encornets farçis, légumes grillés et tapas.
Température de service : À servir entre 8 et 10°C.
This rosé is a delicious partner to red mullet fillets, stuffed squid, grilled
vegetables and tapas..
Serving temperature: Serve at between 8 and 10°C.

34


