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Rosé de la Chevalière 2008
Cépage:

40% Syrah, 15% Merlot, et 45% Grenache
Vignoble:
Merlot : Carcassonne et Cévennes
Syrah : Cévennes

Grenache : Béziers et Cévennes
Date de récolte:

Début septembre. 
Pressurage:

Supervisé à la propriété d'origine les grappes entières sont écrasées dans un pressoir pneumatique.
Levures:

Sélectionnées (d'origine Provençale).

Macération:

Aucune
Fermentation:

2à 3 semaines à 12-17°C en cuve inox.
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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: 	      12 %


Acidité:  	       4g/L


pH:        	      3.3


Sucre résiduel :     4g/L





Palais gourmand et fruité





Arômes de fraises et de pétale de rose.





Robe rosée teintée de reflets orangés.








