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Dénomination et descriptif  du produit

Liste des ingrédients et des allergènes majeurs

Le + Produits

Conseils de dégustation

AOP Côte de Provence

Château Grand Boise Rosé

75 cl -12° Vol

Liste des ingrédients : 

Cépages : :50% Grenache, 40% Syrah, 10% Cinsault

Conformément aux réglementations en vigueur : 

- Allergènes présents dans la recette ou dans un de ses ingrédients : SULFITES 

- Allergènes potentiellement présents : AUCUN 

Merci de vérifier ces informations sur l’étiquette de votre produit, car seules celles-ci 

font foi.

Conservation et Stockage

Retrouvez tout nos produits sur www.comptoirdelagastronomie.com

Comptoir de la Gastronomie
Épicerie Fine et Restaurant

34 rue Montmartre 75001 Paris
01.42.33.31.32

AOP Côte de Provence Sainte-Victoire

Château Grand Boise Rosé

75cl -12°Vol

Certifié Agriculture Biologique

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. 

A consommer avec modération.

Un vignoble d'altitude unique en Provence, offrant aux vins fraîcheur, équilibre et 

profondeur, caractéristiques de notre gamme Château Grand Boise. Les vignes sont 

plantées sur des argilo-calcaires et des marbres roses, principalement exposées face 

Nord. Les méthodes culturales sont des plus naturelles possible. Nos cuvées sont toutes 

Certifiées Agriculture Biologique. Nous travaillons d'arrache-pied pour préserver ce 

Terroir Exceptionnel.

Stocker idéalement autour de 10°C, 

au sec, à l'abri de la lumière et des 

courants d'air.

Pour une longue conservation 

l'essentiel étant de respecter : une 

température basse et constante 

(autour de 10°C), une hygrométrie 

élevée (taux d'humidité).

Un Rosé alliant fraîcheur, fruit, finesse et longueur. On retrouve de jolies notes de pêche 

blanche, de fleurs blanches et de poivre blanc. Il se marie très bien avec la cuisine 

méditerranéenne, exotique ou légèrement épicée. Température de service entre 10° et 12°.

Accords Mets et Vin :

On a plaisir à déguster ce vin gourmand et structuré par une belle fraîcheur, à l’apéritif  

bien sûr mais aussi tout au long du repas. Charcuterie, Viande rouge, Plats consistants, 

Viandes blanches, Salades, Grillades, Tapas, Plats épicés, orientaux, asiatiques


