
CÉPAGES

Cépages : Syrah 70% - Grenache 25% - Carignan 5%

VINIFICATION

Cuvaison 1 mois. Élevage en cuve inox.

NOTES DE DÉGUSTATION 

ROBE : Robe rubis aux nuances claires, brillante et transparente 
aux reflets violines.

NEZ : Le premier nez est franc, autour des petits fruits noirs écrasés 
(mûre, cassis), de légères notes d’épices se dégagent (muscade, 
poivre blanc) à l’aération, finissant sur des touches minérales et 
fraîches.

BOUCHE : Franche et en parfaite équilibre avec le nez. On retrouve 
avec plaisir les petits fruits noirs, un léger côté minéral exprimant 
le terroir spécifique du Pas du Cerf. Les tanins sont souples et 
enveloppent avec plaisir le palais. La fin de bouche est ample et 
apporte l’envie de mettre à nouveau à ses lèvres ce divin breuvage.

Ce Château 2024 est racé et noble, miroir de son terroir, il exprime 
parfaitement ses qualités annoncées.

HARMONIE METS ET VINS

Un onglet escalopé, bleu, avec ses échalotes confites, une belle 
épaule d’agneau cuite au four, ail et thym, un cœur d’entrecôte 
avec sa sauce au poivre vert et quelques pommes de terre 
grenaille, un joli plateau de fromages affinés, voilà autant de plats 
qui pourront sublimer ce Château Pas Du Cerf 2024.

Température de consommation : 16°C

Garde : 5 ans

CHATEAU PAS DU CERF
ROUGE 2024

AOP CÔTES DE PROVENCE

Cépages de prédilection du 
Château Pas du Cerf Rouge, 
la Syrah, en alliance avec le 
Grenache, façonnent un vin 
puissant et généreux, aux 
arômes de fruits, de garrigue 
et d’épices. Son authentique 
couleur pourpre traduit à 
la fois le tempérament de 
la Provence et de ce terroir 
d’exception.

75 cl Carton de 6 bouteilles 1.5 L Carton de 3 bouteilles

50 cl Carton de 12 bouteilles

Eléments techniques   Vin biologique


