on parle des roses-de-marie...
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Ve toute sa douceur a Cete conrure a base ae v

100 % naturelle. Pot de 350 g, 7 € (disponil

www.sivanil.fr).

es Roses de Marie bien que
roduit 2 deux pas de Pauillac,

sur le terroir du Chéateau

ourtin-Ducasse, cru bour-

_geois du Haut-Médoc, n’est ni

clairet, ni un bordeaux rosé.
’est un vin de table, car il est
availlé pour partie a la facon
’un rosé de Provence (la sai-
ée est faite avant la fermen-
ation). Il est constitué de

“cabernet franc et de merlot

ans des proportions qui chan-
ent en fonction des millé-
imes pour pouvoir exprimer
e meilleur de ce que la nature

et

=

Roses de Marie
n’est pas un vin
de garage, c’est
un vin de soif,
une fraicheur
d’été, quelque
chose de facile,
un joli plaisir a
boire tout de
suite. La couleur
est belle, la bou-
teille trés réussie. {3
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