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Frais et fruité... La Vieille Ferme Rosé présente tous les arguments d'un rosé

séduisant.

(€ MILLESTME

Le millésime 2022 a connu des aléas climatiques contrastés qui ont permis d’offrir une belle
qualité de raisins et une trés prometteuse complexité aromatique, avec cependant un volume
hétérogene selon les parcelles. L’hiver et le printemps ont été particulierement doux et tres
secs, les mois de janvier et mai se révélant étre les plus secs depuis le début du XXeme siecle,
avec des températures records en mai et juin. Ces conditions ont permis de maintenir un
excellent état sanitaire des vignes, grace a une absence totale de maladies. L’été fut ensuite
fortement ensoleillé avec des températures élevées qui présageaient de potentiels hauts en
degrés d’alcool mais des pluies salvatrices & la mi-aott ont permis aux raisins de poursuivre
doucement leur maturité. Les vendanges ont ainsi débuté le 19 aott sous de tres bons augures
et avec 11 jours d’avance par rapport & 2021. Elles ont été ponctuées de quelques pluies en
septembre qui n’ont pas altéré la superbe qualité des raisins mais qui ont rendu nécessaire un
léger tri a la parcelle. Nous avons travaillé nos rosés tout en finesse, pour des vins élégants,
fruités et peu alcoolisés. Les rouges ont quant a eux été vinifiés en douceur, avec des
extractions délicates qui annoncent des vins particulierement équilibrés. Les premieres
dégustations laissent pressentir un millésime 2022 plein de promesses, avec des bouches
complexes et aromatiques et de trés beaux équilibres.

ELEVAGE

Les vendanges se déroulent entre les derniers jours du mois d'aott et mi-septembre, lorsque les
raisins atteignent la maturité optimale. Celle-ci est définie grace aux analyses de controles
maturité et dégustation de baies. La récolte a lieu tot le matin afin de préserver la fraicheur des
baies et prévenir l'oxydation des ardomes. Un pressurage pneumatique des larrivée au chai
permet d'extraire les motts. La fermentation démarre apres le débourbage et dure environ 15
jours en cuves inox thermorégulées. Apres la fermentation, les vins sont conservés en cuves
inox et légérement collés avant la mise en bouteilles.

CEPAGES
Cinsault, Grenache, Syrah

SERVICE
10-12°C sur hors-d'oeuvres, buffet froid, salade de tomates, grillades... et autres repas qui
rythment la belle saison.

DEGUSTATION

Elégante robe d’un rose péche pale limpide aux reflets brillants. Tout en fraicheur et tres fruité,
le nez est particulierement séduisant, mélant des notes de fruits rouges et de fruits d’été juteux
comme le brugnon, la péche et la nectarine. D’une belle vivacité, la bouche se poursuit sur de
beaux ardmes fruités tout en gourmandise, bien équilibrés par une légére amertume en finale
qui apporte beaucoup de sapidité a ce vin.
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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