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Mas la Chevalière Grand Rosé 2008
Le Grand Rosé est un rosé de saignée élaborée à partir des meilleures cuvées du Mas.
Cépage:

Syrah 33%, Merlot 33% et Grenache 34%.

Vignoble:
Roqua Blanca : Les 28 hectares du vignoble produisent des raisins d’une grande richesse et d’une grande variété selon qu’ils proviennent des parcelles de nature argilo-calcaire ou schisteuse. Les différents cépages qui composent cet assemblage sont vinifiés séparément afin de leur permettre d’exprimer pleinement leurs qualités. 
Date de récolte:

Mi -  Septembre. Vendange manuelle
Pressurage:

Aucun, Rosé de saignée

Levures:

Sélectionnées (d'origine champenoises).

Macération:

10 heures
Fermentation:

3 semaines à 12-17°C dans des cuves en acier inoxydable.
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Fermentation malolactique:

Aucune

Elevage:

3 mois en cuve inox
Collage:

Bentonite

Embouteillage:

Filtration minimum afin de préserver le caractère naturel du vin.

Millésime: 
Un climat  tempéré a permis de développer des arômes primaires tout en conservant    une certaine fraîcheur. Des rendements modérés pour ce millésime qui offre des vins expressifs et généreux.
Dégustation:
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Analyses:





Alc/Vol: 	      13 %


Acidité:  	       3.76g/L


pH:        	      3.33


Sucre résiduel :     3g/L





Palais charnu marqué par les fruits rouges à la finale onctueuse.





Bouquet intense de mûre et de groseille relevé par des notes d’agrumes.





Rose  brillant aux reflets violets.








