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L'élégance et la noblesse de cette cuvée
positionne le Chateau Saint-Pierre au rang
des plus grands crus des Cotes de Provence.

Ces vins issus du mariage du raisin et du
bois vont donner naissance a des produi
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CHATEAU SAINT-PIERRE

CEPAGES

Blanc :  90% de Rolle et 10% de Clairette
Rosé : 90% de Grenache et 10% de Cinsault
Rouge :  80% de Syrah et 20% de Cabernet-Sauvignon

Ces pourcentages sont susceptibles de varier suivant les millésimes

DEGUSTATION

Blanc : Belle robe, brillante, jaune avec beaucoup d’éclat. Nez finement boisé, vanillé, évoluant vers
des aromes de noisettes et amandes avec des notes fumées. Attaque en bouche franche laissant apparaitre
un vin frais et rond, le bois restant bien fondu. Vin apte a évoluer pendant un a deux ans, se bonifiera
tout au long de son vieillissement. C’est sur des poissons cuisinés qu’il se révélera le micux.

Rosé : Robe aux reflets tendres. Nez fin, complexe, ardmes grillés, fumés, puis évoluant vers la rose,
la framboise, finale noix de coco, amande. Bouche harmonieuse révélant un vin velouté d’une grande
plénitude, trés persistante. Finale finement vanillée avec des notes de bois fondu ne venant pas masquer
la typicité de ce vin. On peut le boire en apéritif, il appréciera également d’étre consommé avec des
viandes blanches.

Rouge : Belle robe grenat, intensité moyenne. Nez puissant et complexe aux ardmes de tabac, vanille,
notes fumées, fruits rouges, cassis et framboise. Attaque franche, vin ample, bonne richesse. beaucoup
de volume en bouche, trés bonne persistance aromatique. Vin ayant un bon potentiel de développement.
Prét a boire, peut se garder quatre a cinq ans. Sa puissance en fait un vin parfait pour les viandes
rouges et notamment le gibier.



