FERRATON PERE & FILS

Cotes-du-Rhone Samoréns, Rose, 2023
AOC Coétes du Rhéne, Vallée du Rhone, France

TERROIR
Les vignobles se situent sur larive droite du Rhéne sur des sols aluvionnaires (calcaire, sables, galets
roulés et argiles).

VINIFICATION
Débourbage a froid pendant 24 heures. Fermentation d'une quinzaine de jours a une température entre
15 et 19°C.
ELEVAGE
En cuves.
CEPAGES 135 % VOL.
Grenache noir 60%, Cinsault 20%, Syrah 20% Contient des sulfites.
SERVICE
ERRATO PERE & FILS Il est conseillé de servir cevina12°C
POTENTIEL DE GARDE
COTES DU RHONE 2a3ans
‘ DEGUSTATION
%Zﬂ/z%’

Robe : rosé intense et brillant.

Nez : aromes de baies rouges (framboises, groseilles...)

Bouche : attaque franche, vin présentant beaucoup de fraicheur, de la rondeur avec des arbmes de
fruits rouges (fraise, framboise). Belle minéralité en fin de bouche
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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