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Le Rosé de Desmirail est un rosé de saignée donc plus structuré que les traditionnels rosés 

de pressée. A la différence de cet autre type de rosé, il est issu de parcelles qui produiront 

du DESMIRAIL ou de l’INITIAL de DESMIRAIL. Il s’agit d’une proportion faible de jus 

de différentes cuves qui sera vinifié à part. Cette opération vise à renforcer la concentration 

des tanins dans les premiers et deuxièmes vins. Comme ces deux vins rouges, il est le fruit 

d’un assemblage de nos deux principaux cépages (le Cabernet-Sauvignon et le Merlot). 

Du fait de son élaboration, il a une vinosité qui permet de l’apprécier l’été, mais aussi à 

d’autres moments de l’année, comme un rouge léger, tant à l’apéritif que sur un repas. 

 
Ce vin rosé à la robe pâle séduit dès le premier regard par sa délicatesse. Au nez, il dévoile 

un bouquet gourmand de fruits rouges, où dominent des notes de framboise et de fraise 

fraîche. En bouche, l’équilibre est remarquable : la texture offre à la fois du volume et une 

belle vivacité. Son fruité éclatant est porté par une fraîcheur qui prolonge agréablement la 

dégustation, laissant une finale savoureuse et rafraîchissante. Un rosé charmeur, parfait 

pour les moments conviviaux. 

 
 
 
 

VENDANGES 
du 25 septembre au 10 octobre 2024 

 

MISE EN BOUTEILLES 
14 janvier 2025 

 

 

 
 

 

DEGRÉ ALCOOLIQUE 
13% 

 

ASSEMBLAGE 
Cabernet Sauvignon : 75% 

Merlot : 25% 


