
Nature du sol
Brun Calcaire d’origine Colluviale,

Sablo-Caillouteux.

Cépages
Mourvèdre 47%, Counoise 23%, 

Cabernet Sauvignon 23% et Grenache 7%.

Production
26.000 bouteilles de 750 ml.

Dates des Vendanges
Mourvèdre : 5 septembre, Counoise : 4 septembre, Cabernet 

Sauvignon : 29 août et Grenache : 21 août.

Élevage et vinification
Vendanges manuelles puis refroidies

en chambre froide (10°C environ) pendant 24h.
Tri manuel des grappes.

Pressurage long en grappes entières.
Débourbage naturel à 10°C et fermentation alcoolique

entre 18 et 20°C en cuve inox.
Blocage de la fermentation malolactique.

Élevage sur lies fines durant 5 mois en cuve inox
avec opérations de batonnage. 

Commentaires de dégustation
La robe est de couleur abricot clair avec une belle brillance.

Le nez est délicat, évocateur de fruits rouge et blanc : framboise, 
pêche blanche aux senteurs mentholées.

La bouche est fraîche et ample. La finale est minérale et sur des 
notes de cassis légèrement acidulées.

Accords mets et vin
Cette cuvée s’apprécie à l’apéritif avec des légumes croquants : 

tomates, carottes et quelques morceaux de fromage
ou avec une salade de fruits frais.

Tarif caveau
Romanin Rosé 750 ml. 12,00 € euros TTC
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