
Vin de Pays 
des Côtes du Tarn 

ROSE 

CÉPAGES 
 

 
                                  50% SYRAH 
                                  50% BRAUCOL 

NATURE DES SOLS 
 

Sablo‐Graveleux 

VINIFICATION 
 

Rosé obtenue par saignée. 
Température de Fermentation Alcoolique 

maintenue entre 15 et 18°C 
Soutirage suivi dʹun collage  

Soutirage de clarification puis filtration 
Mis en bouteille Janvier ‐Février. 

Filtration sur membrane.  
Rinçage des bouteilles vides.  

Mis en bouteille sous gaz inerte. 

CARACTÉRISTIQUES 
ANALYTIQUES 

 
                   Sucre :                        ‐ de 2 g/l 
                  Degré :                     11,5 % vol 
                  Acidité Totale :              3,6 g/l 
                  Acidité Volatile :         0,20 g/l 
                   SO2 Total :                 100 mg/l 
                   SO2 Libre :                   25 mg/l 

CARACTÉRISTIQUES DE  
CONDITIONNEMENT 

 
Bouteille : Bordelaise Lourde 

Bouchon : Liège 
Carton : 6 bouteilles debout 

Palette : Européenne 
Palettisation : 4 couches de 25 cartons 
Soit 100 cartons = 600 bouteilles 

 

DÉGUSTATION 
 

 
Robe rose assez vif. 

Arômes fruités rappelant les bonbons anglais 
Bouche très fraîche et fruitée 

Température de service : entre 5 et 8°C 
A boire dans les 2 ans. 
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