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CRU CLASSE
LE TIBOUREN PAR EXCELLENCE
COTES DE PROVENCE

CUVEE PRESTIGE ROSE

Cru Classé | Cdtes de Provence | Appellation d’origine protégée

TERROIR Nous sommes en bordure de mer sur un Coteau de la chaine des
Maures qui domine a I'ouest la rade de Toulon et a I'est la presqu’ile de Giens.

La nature du sol, argilo schisteux, assure un bon drainage des terres. Les entrées
maritimes apportent de la fraicheur I’'été. Les vents d’est et d’ouest donnent une
bonne aération au vignoble assurant ainsi un bon état sanitaire de la vigne.

CULTURE DE LA VIGNE Les sols sont labourés pour maintenir un sol meuble
et limiter I'évaporation. La cuvée Prestige Caroline vient des parcelles de
Tibouren, agées de plus de 40 ans, et plantés en gobelet pour le Tibouren. Nous
sommes dans une démarche d’agriculture raisonnée.

VENDANGES Sur les bases de I'historique de chaque parcelle, les vendanges
s‘organisent en fonction des analyses et des choix qui sont fait pour atteindre
I'objectif. Un tri sélectif, une récolte matinale permet de rentrer une vendange
optimum. Les grappes sont éraflées avant la mise en ceuvre des techniques de
vinification qui permettront d’obtenir une extraction maximale.

CEPAGES Assemblage Tibouren 90 % et Grenache 10 %.

VINIFICATION Pressurage direct vers des cuves inox et mise au froid pour
ralentir le début de fermentation. Dés le début de la fermentation, les mouts sont
envoyés vers les barriques ou la fermentation durera environ une petite semaine.
Batonnage quotidien et contréle des températures pour assurer la meilleure
extraction des aromes jusqu’au début de I'hiver.

Elevage en barrique de 300 litres — grain fin - pendant huit a dix mois.

DEGUSTATION Rosé de gastronomie avec une trés forte intensité au nez et qui
révéle une complexité trés forte d’aromes floraux, épices, de miel et d’'un boisé
fin. La robe est d’un rosé soutenue, aux reflets orangés. En bouche I'attaque est
franche, puissante et complexe mais préserve I'équilibre du vin entre fraicheur et
expression aromatique. Fin de bouche intense et Iégerement vanillée.

Vin a déguster avec des plats comme un pavé de saumon et sa nage d’huitres, ou
avecdes viandes blanches comme un poulet aux morilles ou un Curry d’agneau.




