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Chateau de Rhodes

Rosé 2022

AOC Gaillac

Syrah & Duras

12,5 % vol.

1 hectare situe sous le chateau

4 700 souches par hectare

Coteaux argilo-calcaires

Sud, sud-ouest

35 ans suivant les parcelles

40 hl/ha

VIN BIO, certifié par FR-BIO-01, Agriculture France

La récolte mécanique de nuit garantit une vendange fraiche et permet de
réagir rapidement lorsque la maturite est atteinte.

Le raisin est presse délicatement apres une courte maceration. La
fermentation se déroule a 18°C afin de préserver les arbmes fruités.

ILn'y a pas de fermentation malolactique. Les apports de sulfites sont
limités a leur stricte utilité. Ce vin a fermenté avec des levures indigenes.

La mise en bouteille se fait des le printemps qui suit les vendanges.

Une seule filtration est réalisée juste avant mise en bouteille afin de
respecter les aromes et l'equilibre du vin.

Un léger dépot peut se faire dans la bouteille, ceci n'altére en rien la qualité
du vin.

Bouteille bordelaise de 75 cl, en carton de 6 - lot : Rose22
1100 bouteilles

Un nez élegant et fruité qui s'ouvre sur des notes amyliques et
de fruits rouges. Beaucoup de fraicheur et de fruit en bouche,
c'est un vin a la fois ample et bien equilibre.
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Comment le déguster ?

A boire dés maintenant. Servir frais (11°) en apéritif, sur
des grillades, de la charcuterie, des plats épicés ou des
tartes salées.
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