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%%O 60 % Grenache

(o] 40 % Cinsault

Basaltique et argilo-graveleux

Levurage avec des levures neutres

Fermentation basse température

Durée de fermentation de 15 jours

Présurage pneumatique avec séparation des presses

Le rosé afttire I'ceil | Sa couleur rose tres pdle nous
prépare & une belle découverte. . . Le nez est intense,
avec des notes de fraises écrasées et de fruit frais qui
BI B 3 L CU BE rappellent le printemps, quand la nature et ses saveurs
se réveillent & nouveau . Le palais est frais, juteux &
souhait avec une finale délicieusement vive.

Q Pour un apéritif de copains ou une cuisine d'été = une
simple entrecote bien persilée grillée aux sarments ou
un loup sur son lit de fenouil. . .
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Certifieés Qualenvidepuis 2006, nous sommes désormaislabélisés exploitation dHaute Valeur Environnementale (HVE).Ce
labels'appuie surdesindicateurs et une exigence derésultats de «pratiques vertesy quiportent surl intégralité de l'exploitation.
Audela del'engagement environnemental, nous sommes rentrés dans «lacour des grands » de l'approche Qualité en obtenant
la certification Iso 22000. Cette norme internationale montre 'aptitude de 'entreprise & maitriser la sécurité alimentaire.



