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Passavant Rosé 2003

Elevé en barriques

lomme ses homologues de la famille des Vins Doux
Naturels et des Porto, Passavant résulte de [’addition

d’alcool a la vendange en cours de fermentation.
Raisins cueillis sur sol Bordelais, vinification soignée et long
¢levage sous bois permettent néanmoins de le distinguer.

COMPOSITION

Raisins de Cabernet Sauvignon récoltés sur 1’aire d’appellation
Cadillac. Ce cépage noble est présent sur les différentes appellations
Bordelaises produisant des vins de qualité, autant rouges que rosés.
Alcool : Fine-Bordeaux (eau de vie de qualité obtenue par double
distillation), alcool neutre.

VINIFICATION, ELEVAGE

Macération pelliculaire du raisin.

Extraction des jus par saignée

Fermentation du jus de raisin ainsi obtenu a une température de
18°C.

Mutage (blocage de la fermentation) par addition d’alcool neutre et
de Fine-Bordeaux.

Elevage sur lies fines en barriques Bordelaises.

Mise en bouteille sans traitement ni collage.

CONSOMMATION, CONSERVATION

Déguster trop frais le Passavant aurait pour effet de masquer sa riche
palette aromatique. Les professionnels le consomment a 10 - 12 C.

Si ses charmes se dévoilent au mieux a I’apéritif, il saura également
accompagner un foie gras artisan mi-cuit, ou une salade de fruits
frais.

Conservé dans des conditions optimales, il saura évoluer pour votre
plus grand bonheur plus de 20 ans. Vierge de tout traitement, un léger
et 1égitime dépot apparaitra alors, nécessitant sa mise en carafe.
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