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PROFIL :

LA DUNE est une invitation a venir se perdre sur les chemins des Landes pour découvrir les terres qui ont fait naitre ce vin, autour du Chateau de Bachen, surplombant
I’Adour, entre vignes et chénes centenaires. Havre de paix ot sont ancrées les racines de la famille Guérard qui a su en faire le haut lieu de la viticulture landaise. Avec LA
DUNE, le premier rosé premium de la fagade atlantique, nous vous offrons une échappée belle sur le littoral, un moment de plaisir et de partage ol le temps s’arréte... Ce

rosé intense, complexe et raffine vous plongera dans I'univers gastronomique du grand chef Michel Guérard.

VITICULTURE :
- Cépages : 65% Merlot - 35% Cabernet Franc
- Climat : dominées par les influences océaniques, les parcelles situées sur des coteaux a 200 metres d’altitude bénéficient d’un ensoleillement optimal et d’une
aération assurant un bon état sanitaire. Les chaleurs estivales se combinent idéalement avec la fraicheur océanique.
- Terroir : les sols du Domaine de Bachen sont une association d'argile, de limons et de calcaire. L'argile apporte la matiére nécessaire a ce rosé gastronomique, les

limons en petite quantité apportent une pointe de légereté et le socle calcaire de la vivacité.

VINIFICATION & ELEVAGE :

Les raisins sont vendangés a bonne maturité, objectif étant d’avoir de la matiére tout en gardant de la vivacité et des aromes de fruits frais. Les Merlots, vendangés en

premier, apportent de la couleur et du corps, tandis que les Cabernet Franc enrichissent 'aromatique de notes florales et soutiennent la matiere du vin par leurs trames
plus acide. Les raisins sont vendangés avec précision et rapidité pour préserver les aromes et limiter I'extraction des tanins des pellicules. lls sont ensuite immédiatement
éraflés avant d’étre pressés avec une extréme délicatesse. Les premiéres heures de vinification de ce rosé sont les plus périlleuses et les plus déterminantes, c’est un vrai
travail d'équilibriste ! La fermentation alcoolique est pilotée a froid pour préserver le potentiel aromatique. L’élevage se fait en cuve, sur lies fines, afin d’apporter gras,

rondeur et complexité aromatique.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION :

Robe saumon péle. Nez complexe de petits fruits rouge mélées a la douceur de I'abricot et & la complexité de la rose, relevé par une légére pointe citronnée. En bouche

I'attaque douce laisse place a une explosion d’arémes soutenue par une belle structure a la fois chaleureuse et racée qui offre une finale persistante et complexe soutenue
par une fraicheur trés océanique...

CONSEILS DE SERVICE :

- Température idéale : 9 °C
- Potentiel de garde : 12 mois

- Accords mets & vins : salade folle, terrine de campagne, soupe de tomate, ceviche de bar a la mangue, homard des pécheurs de lune, confit byaldi...
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