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COTES DU RHONE

Nos deux critéeres de sélection sont
d’'une part I'encépagement qui doit
comprendre 50 % de Grenache pour la
rondeur et la finesse, 20 % de Syrah
pour lastructure et 30 % de mourvedre
pour la puissance et la longueur aro-
matique et d'autre part le terroir en
privilégiant les terrains chauds, galets
roulés et sables de I'helvétien, au
détriment des sols argilo-calcaires
plus générateurs de structure que
d ardme.

Le Cbtes du Rhéne rosé du Domaine
de Montvac est exclusivement obtenu
par saignée aprés maceération de 12 a
24 heures de raisins destinés a produi-
re du Cotes du Rhdne rouge.

La vinification est conduite avec une
contrainte unique : controle strict des
températures qui ne doivent jamais

dépasser 20°C. La fermentation malo-
lactique est déclenchée aussitot la fer-
mentation acoolique terminée et la
fraicheur de nos chais souterrains est
indispensable ala stabilisation ionique
de ce vin rosé qui peut étre commer-
cialisé désjanvier.

Le Cotes du Rhone rose est essentiel-
lement un vin estival qui, servi frais,
exciterasanslourdeur les papilles avec
ses ardbmes spécifiquement variétaux
et pour sa fraicheur, accompagnera
légumes et entrées froides. En
Provence, nous le servons également
avec une bonne aioli, avec de la tape-
nade et avec toute préparation ou les
senteurs de la garrigue prédominent.
A I'instar du Kir, le Myro provencal
est un apéritif associant un peu de
créme de myrtilles et du rosé.
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COTES DU RHONE - rosé wine

English text is coming soon
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