Domaine La Colombe

Cépages

Roseé 2024

AOC La Cote

Pinot Noir et Gamay

Général

Aprés un égrappage délicat de baies et une ma-
cération courte (24 a 36 heures), un pressurage
lent permet d’'extraire les aromes et les pre-
miers tanins.

ANE LA COLOM
Age moyen vignes

20 ans

Vendanges 29 septembre 2024
Mise en bouteille 1e" mai 2025
Analyses :

pH 3.44

Acidité totale 5.8¢g/L

Alcool 13% vol.

S02 92 mg/L

Sucre résiduel 0.9 g/L

Vinification

PINOT ROSE

LA COLOMBE

Cueillette manuelle en petites cagettes ajou-

rées

e Egrappage délicat suivi d'une macération
courte (24 a 36 heures)

e Pressurage lent d'environ 3 heures

e Débourbage statique de 24 a 48 heures

e Les fermentations alcooliques (avec les le-
vures du Domaine] sont conduites relative-
ment basses (14°-20°) pour favoriser le fruit
duvin

e Elevage en cuve pour préserver la fraicheur

du fruit, la finesse aromatique

Dégustation

Vin de plaisir, tout en élégance, aux aromes
frais et fruités.

Commentaire de
Frédy Girardet

« A déguster a l'apéritif et sur des plats d'inspi-
ration méditerranéenne : tomates farcies, petit
farci de légumes provencal & lhuile d'olive
vierge... »
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