CHATEAU

RASQUE

DEGUSTATION

Notre cuvée Alexandra composée de 50 % grenache et 50 % cinsault possede une
robe rose clair avec des reflets vieux rose, lumineuse, brillante on dirait de la soie.
Son nez complexe allie tout en finesse et élégance des arémes de fruits rouges
primesautiers ou domine la fraise des bois, et de fleurs. Sa bouche est gouleyante,
nerveuse, surtout gourmande. Le palais flatté par ce vin gourmand. On retrouve le
pot-pourri des petits fruits soyeux pas du tout alcooleux. Sa finale est assez longue.
Un vrai rosé de gastronomie.

VINIFICATION

Apres avoir vendangé a la main tous nos raisins, notre récolte est conduite au
pressoir pneumatique lui assurant un foulage léger. Aprés 4 a 6 heures de macération
pour obtenir la couleur désirée et avant pressurage, le premier jus appelé «jus de
saignée » sera isolé pour assurer la production de la Cuvée Alexandra. Le jus de
presse étant destiné a la production de la Cuvée Chéteau. Chaque cépage étant
vinifié séparément, ce n'est qu’apres leur fermentation alcoolique que l'assemblage
Grenache et Cinsault vient parfaire les cuvées.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération.



