hssu des saignées des cuves
de oips touges, o£ %JS/JS 49742[
/,’7071‘5 /. Ismﬁ relnte  de é//,}u[suw
terrotes nolles dou i Hent son
5’74&1/[/{5 gou tmand et acldul?. ..

é}/ wab wosé

Terroir

Communes : Ampuis (69), Chavanay, Malleval (42), Cépage : 100% Syrah
Sols : Sables [égers de granites détritiques, Rendements : 35h[

L’origine du Rosé de Syrah se trouve dans les coteaux ensoleillés abritant les vignes du

domaine. C’est de ces terroirs nobles de schiste et de granit qu’il tient son équilibre.
Vinification

Provenance des raisins : Saignée de 10 a 20% sur les rouges, Eraflage : Total
Fermentation alcoolique : A chaud 18,20°C, en cuve inox afin de [ui préserver au mieux ses
arémes fermentaire et sa fraicheur

A partir des raisins destinés aux vins rouges, les saignées donnent un mofit de Syrah tres
aromatique, d’une belle couleur rose violine. Une vinification a basse température révele les ar6mes

de fruits et développe une expression aromatique gourmande.

Elevage

Fermentation malolactique : En cuve inox pendant 6 mois.
Vieillissement : En cuve inox pendant 6 mots.

Elevé en cuve inox, a I’abri de I’air, le Rosé de Syrah préserve sa couleur et sa fraicheur

aromatique. Ses ardmes de fraises et de framboises en font un excellent rosé en toutes occasions.



