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ROSE DE SAIGNEE

Le Rosé de Saignée s’obtient aprés une courte macération. Cette methode
consiste a mettre en contact le jus de raisin et la peau pendant 24/48
heures selon les années pour obtenir une couleur franche. Ce procede
permet d’obtenir une couleur plus intense, stable et des arémes de petits
fruits rouges plus raffinés en comparaison avec le Rosé d’assemblage.

Vin du coeur, a déguster en téte a téte.
Surprenant avec le mariage « Mortadelle, fraises » un délice avec la

charcuterie italienne. Il s’allie volontiers avec un saumon ou des cailles aux
cerises.




