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Cépoges ; Cinsault, Grenache, Syrah.
Sals : argilo calcaie
Type da vinification : por soignée + macénsion pelliculairs.

l l Mombre de bouteilles : 17 000

Curée de conservaticn : 2 ans.
ﬁ Dégusiation ; Rosé palke, naz mindrl “pisme 4 husil’, méme
e, » impeession &n bawche, bien &quilibrg, rand, finale ogréable.
--"'\-\._%H Tempémture de sarvice : 13°C.
. Y Alliance gostronomique © charculzries, viandes Blanches.
AL Al
P P Varlety of grape vine : Cinsaul, Grenache, Syrah
Bk Soll ; limestone chay
R 1,,_:} 5 r Type of fermentation : free rm juice withoul pressure
" BES = e MNumber of botles : 17 000
/"‘ : = May be kept for © 7 vears
_,_/_Of;ﬁﬁ?ﬁ-" el oL Tosting : pale s, gunmesal nose, the same impression
A . in rl;z m:;l-,:j well balonced, round, pleasont finish
o Bt To be served @ of 1350
rzﬁ”’{-’f;?ﬁf Foods to occompany the wine | charcuterle, white mect

Rebsarien - Cinsaull, Grenache, Syrah

Béidien : Schislker
= i T Weirverarbeitung : durch Einschnif
1 rh:l..- EM BOUTEILLE & L& PHIJPHIET.E, Anzohl der Flaschen - 17 000
125% wil. T3 ml Holibarkeit ; 2 Jahre

Degustieren : Blasser Rosé, Miremnlganich “Feuersiein®,
geeicher Eindmuck am Goumen, guiss Gleichgewicht,
rend, angenshmes Fingle

Servietemperotur ; 13°C

Gaostronomische Verbindung : Wiest, helles Fleisch,
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