
TERROIR & VITICULTURE

Les vignes de pinot noir sont
cultivées sur les coteaux argilo-
calcaires de la Vallée de la Loire, 
une région noble connue sous le 
nom de « Jardin de la France ».

La Vallée de la Loire, avec ses
nombreux châteaux et jardins,
fournit des légumes et du vin de
pays de qualité grâce à un climat
exceptionnel et des températures 
idéales.

Les châteaux et les vignes du Val de
Loire sont inscrits comme « Paysage
remarquable » au patrimoine
mondial de l’UNESCO.

P E T IT  B O U R G E O IS

Ce rosé rafraîchissant, facile à boire et bien
équilibré vous séduira par son bouquet de fruits
rougesmûrs et son parfum de rose.
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RÉCOMPENSES

2023 James Suckling   89 pts  
2017 Wine Spectator   88 pts 
 

VINIFICATION

Une macération en cuves inox de
quelques jours lui donne sa belle 
couleur rose pâle.

La fermentation alcoolique
est effectuée en cuves inox
thermorégulées à une température
de 16-17°C pour permettre une
fermentation plus longue et ainsi
préserver tous les arômes.

Elevage de 3-4 mois en cuves inox.

DÉGUSTATION

Température de service : 10-12°C
Potentiel de garde : 2-3 ans

Œil : Rose pâle et brillant

Nez : Fruits rouges mûrs, rose

Bouche : Frais avec une finale minérale
élégante

Ce pinot noir, d'un rose saumoné et 
brillant, offre au nez de savoureux 
arômes de bonbon et de popcorn avant 
de proposer une bouche fraîche et 
cristalline, typique des rosés de Loire.

ACCORD METS & VINS

Compagnon idéal des plats d’été tels 
que les grillades, les salades ou les 
brochettes, ce vin rosé accompagne 
également à merveille les cocktails 
dînatoires et les recettes exotiques.

Nos suggestions gastronomiques

Tempuras aux fruits de mer ou
rouleaux de printemps vietnamiens
Poulet grillé au citron ou saumon
poché
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