
CÉPAGES

Grenache 60% - Cinsault 15% - Mourvèdre 15% - Tibouren 10%

VINIFICATION

L’élaboration par macération pelliculaire de 6 heures donne au 
Château Pas du Cerf Rosé une belle complexité aromatique, 
l’expression de ce terroir schisteux unique de la Londe. 

NOTES DE DÉGUSTATION 

ROBE : Robe extrêmement pâle, cristalline d’une belle couleur 
saumonée.

NEZ : Le premier nez est tout en nuances, sur des arômes 
de mandarine, de fraises des bois écrasées. Une fois aéré, sa 
complexité se dévoile autour des fleurs blanches, des fragrances 
d’aubépines, des notes de groseilles, annonçant une belle fraîcheur.

BOUCHE : Une attaque franche autour de cette complexité 
d’arômes. Le vin tapisse merveilleusement le palais, apportant 
douceur et volupté. La fin de bouche est longue toujours sur 
la fraîcheur, apportée par ce terroir de schiste où les vignes du 
château Pas Du Cerf s’épanouissent.

HARMONIE METS ET VINS

N’hésitez surtout pas à l’accompagner d’une belle épaule 
d’agneau cuite une dizaine d’heures à basse température, puis 
terminée comme un méchoui, accompagnée de ses flageolets à 
la crème d’ail et quelques pommes de terre rissolées, d’une jolie 
sole meunière, d’une bouillabaisse, ou bien encore de quelques 
brochettes de viandes à la grecque.

Température de consommation : 8 à 10°C
Garde : 1 à 2 ans

CHATEAU PAS DU CERF
ROSÉ 2025

AOP CÔTES DE PROVENCE

Assemblage singulier du 
Grenache et du Tibouren – 
cépage unique en Provence 
- la Cuvée Château Pas du 
Cerf Rosé est une véritable 
perle de Provence, l’alliance 
de la subtilité et du caractère. 
Ce vin de choix séduit par la 
féminité de sa robe rose pâle 
ainsi que par sa complexité 
aromatique et sa minéralité.

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

50 cl Carton de 12 bouteilles 3 L Carton de 1 bouteille

Eléments techniques  Vin biologique


