MAITRES VIGNERONS DE VIDAUBAN

DEPUIS 1912

Summer 24, AOC Cotes de Provence, Rosé, 2023

AOC Cébtes de Provence, Provence, France

VINIFICATION

Pressurage direct pour cinsault + débourbage statique de 48 h, stabulation de 15 jours pour les autres cépages avec remise en
suspension des bourbes quotidiennement, température de vinification 18/20 degrés, élevage sur lies fines avec brassage
hebdomadaire pendant 3 mois.

CEPAGES 12.5 % VOL.
Cinsault 55%, Grenache noir 40%, Rolle 2,50%, Syrah 2,50% Contient des sulfites. Ne contient ni oeuf ni produits a base
d'oeuf. Ne contient ni lait ni produits a base de lait.

SERVICE
A boire entre 10 c® a 12°c

POTENTIEL DE GARDE
A boire dans I'année

ASPECT VISUEL
Robe de couleur péche claire aux légers reflets nacrés

AU NEZ
Exubérant et complexe sur des notes de fruits blancs murs telles que la poire et la péche blanche ainsi que sur les fruits
exotiques, notes vanillées.

EN BOUCHE
Equilibrée, attaque volumineuse, bouche tres tres longue sur la mangue et poire, finale saline et salivante.

ACCORDS GOURMANDS
Avec une piperade, une ratatouille ou des calamars a la plancha.

ACCORDS METS-VINS CLASSIQUES
Apéritif, Cuisine du monde, Fruits de mer, Spécialités francaises

Les Maitres Vignerons de Vidauban E -"E
89 Chemin de Sainte-Anne, 83550 VIDAUBAN - France
Tel. 04.94.73.00.12 - contact@mv.v.vin

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION
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