
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Appellation 

AOC Bordeaux rosé 

 

 

Producteur 

Dominique DUBROCA 

 

 

Cépages 

Cabernet sauvignon 

Merlot 

Malbec 

 

Degré d’alcool 

12° 
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Email : chateaudes4ecus@gmail.com
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Surface AOC Bordeaux rouge : 
 

Age moyen du vignoble : 
 

Culture : 

Selon les règles de l’agriculture biologique

permanent de la protection de la couche d’humus, de la 

faune et de la flore. 

Les seuls produits de traitement tolérés sont le

le cuivre. Afin de préserver les sols, n

l’utilisation par pulvérisation d’argile 

sur la végétation freinant ainsi 

maladies cryptogamiques, comme le mildiou.
 

Vendanges : 

La vendange mécanique nous permet d’optimiser la 

qualité de nos vins. Equipés de notre propre machine, et 

aidés par des prévisions météo de plus en plus fiables, 

nous pouvons intervenir à la date souhaitée

maturité optimale. 
 

Vinification : 

Le moût a macéré pendant une nuit. 

saignée d’une cuve de rouge. S

ensuite réalisée naturellement à partir des ses propres 

levures indigènes. 
 

Le + du vigneron : 

Ce vin est le résultat d’un VRAI travail d’équilibriste

trouver le bon compromis entre temps de macération et 

maîtrise des températures pour extraire le

fruit, exclure les tanins, et offrir une belle couleur à ce 

rosé d’une nuit. 

Au final : superbe teinte corail lumineuse.

sur des arômes de fraise des bois et de grenadine bien 

soulignés d’une pointe épicée. 

La bouche est ronde à l’attaque très douce et une pointe 

acide en finale vient agacer le palais apportant, comme 

pour le vin blanc, une agréable fraicheur parfumée
 

Accord mets-vin : 

Un rosé très expressif qui accompagnera tout au long de 

l’été et avec bonheur vos apéritifs dinatoire.
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 6ha42 

34 ans 

elon les règles de l’agriculture biologique dans le souci 

la couche d’humus, de la 

Les seuls produits de traitement tolérés sont le soufre et 

Afin de préserver les sols, nous en limitons 

par pulvérisation d’argile et d’algues broyées 

 le développement de 

maladies cryptogamiques, comme le mildiou. 

La vendange mécanique nous permet d’optimiser la 

qualité de nos vins. Equipés de notre propre machine, et 

aidés par des prévisions météo de plus en plus fiables, 

à la date souhaitée, soit à 

Le moût a macéré pendant une nuit. Le jus est issu d’une 

. Sa fermentation s’est 

ensuite réalisée naturellement à partir des ses propres 

résultat d’un VRAI travail d’équilibriste : 

temps de macération et 

maîtrise des températures pour extraire les arômes de 

et offrir une belle couleur à ce 

corail lumineuse. Le nez s’ouvre 

sur des arômes de fraise des bois et de grenadine bien 

La bouche est ronde à l’attaque très douce et une pointe 

acide en finale vient agacer le palais apportant, comme 

gréable fraicheur parfumée. 

Un rosé très expressif qui accompagnera tout au long de 

l’été et avec bonheur vos apéritifs dinatoire. 


