Bourgogne de
Vighe en Verre

Les Vignerons de Mancey

Macon Matescense rosé (Rosé)

La Cote Maconnaise - Gamay a jus blanc

Classification :

Régional

A
—

Région : La Cote Or/g ne
Maconnaise Les raisins sont cultivés sous certification HVE 3, le plus haut niveau
de la certification Haute Valeur Environnementale. lls proviennent des
parcelles les plus froides de Royer et Mancey, avec des expositions
ouest. Les terres sont rouges, avec des sols sont argilo-calcaires plutét

profonds.

Cépage : Gamay a jus blanc

Vinification

Une attention toute particuliere est apportée au pressurage ; il est
rapide et direct c’est a dire, sans macération. Le deuxieme point de
vigilance est la température de fermentation ; assez basse pour

dévoiler tout le potentiel aromatique mais aussi assez élevée pour
assurer une délicate extraction.

Notes de dégustation :

On entend déja les cigales... Ce vin séduit instantanément par sa
couleur attrayante, légérement rose saumonée, tirant un peu sur le
corail.

Le nez est vibrant avec des ar6mes acidulés de pamplemousses,
citron, abricots et une certaine minéralité. La bouche est bien tendue.
Le voile huileux entre la langue et le palais confére au vin une tres
agréable richesse. Treés bel équilibre, I'aspect soyeux est souligné par
une légere acidité.

S MACON

e e Mets d'accompagnements
La dualité entre richesse et tension autorise un nombre conséquent
Température de service : de com.blnfa\lsons allant de la cuisine exotique, asiatique ou |nd|efme
10-12 °C en particulier, aux tartares de veau ou de crabe, en passant la paélla,

charcuteries, cOtelettes de porc, pizzas, salades estivales, tartes
salées, barbecues, etc.

Durée de conservation :
1a3ans
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