
Type de sol : Argilo-silicieux. 
 
Encépagement : Pinot Noir et Gamay. 
 
Vinification : naturelle, sans levurage ni enzymage, pour permettre une 
expression maximum du terroir, avec une utilisation minimum et contrô-
lée de SO2. 
 
Robe : Rose typé. 
 
Nez : Très floral avec une pointe de rose au premier nez et des notes 
de groseille dans un second temps. 
 
Bouche : Attaque franche suivie d’une bouche ronde où les notes de 
fruit rouge et de groseille se retrouvent. 
 
Finale : Ample et ronde. 
 
Impression globale : Un Rosé de pressurage direct fruité et rond facile 
à déguster. 
 
Suggestion d’harmonie gourmande : en apéritif, avec un barbecue, 
une salade, un poisson à la vapeur. 
 
Température de dégustation : Servir très frais en bouteille. 
 
Potentiel de garde : 2 ans 
 
Alcool : 12.5 % 
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