Gaspard Rose
AOC COTES DE PROVENCE
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eaege VINIFICATION & ELEVAGE
‘.‘ Récolte manuelle. Refroidissement de la
vendange. Pressurage direct avec sélection des
premieres fractions de jus. Entonnage au cours
90% Grenache, de la fermentation. Elevage pendant 3 mois sur
10% Syrah. lies fines en barriques, avec batonnage 2 fois
par semaine dans des flts de 400L.
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La robe est rose Au nez, prédominent La bouche est trés
clair. les fleurs blanches complexe, aux
ainsi que des notes arémes de vanille,
d’amandes grillées et bois et fruits rouges.
de noisettes.
DEGUSTATION POTENTIEL
Structure Optimum de garde 2 ans.
Fraicheur Servir a une température entre 10 et
Amertume 12°C.
Fruité
Equilibre
Salinité

Acidité
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