Chatean Cabrisres

SCEA Chéateau Cabriéres - Louis ARNAUD et ses enfants
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MIS EN BOUTEILLE DANS LES CAVES DU CHATEAU

AOP CHATEAUNEUF-DU-PAPE

PRODUCT OF FRANCE CONTAINS SULFES

PRESTIGE ROUGE

Culture et sol

Grenache 50%, Syrah 15%, Mourvedre 15%, Cinsault 10%, 10 % restant Muscardin, Counoise, Picpoul,
Terret noir, Vaccarése (cépages rouges) et Clairette, Bourboulenc, Roussanne, Picardan (cépages blancs)
19 hectares
Age moyen 85 ans
Agriculture raisonnée
Plateau argilo-calcaire, galets roulés
Vendange manuelle avec 2 tris sélectifs et éraflage partiel

Données techniques

Vinification cépages assemblés
Cuverie inox ou béton a revétement céramique
Macération : 2 premiers jours a froid entre 5/8°C (réfrigération par ceinture ou drapeau)
puis fermentation a 25/30°C
Remontage : 2 fois par jour avant et pendant fermentation
Délestage : 2 fois par jour pendant fermentation (favorise I’extraction des composés nobles du raisin)
Micro-oxygénation pendant la fermentation (apporte fruité et rondeur en bouche)

Durée de macération : 30 jours

Elevage : 50 4 100% en barriques (chéne frangais provenance Allier) pendant 12 mois
Mise en bouteille : filtration avant mise

Dégustation

Robe intense, rubis a brun dans la durée.

Nez dominant de fruits noirs (cassis et miire) évoluant vers des notes fumées avec 1’age.
Bouche robuste en tanins avec une finale longue, torréfié¢e (caramel) et animale (cuir) avec 1’age.
Accompagne viandes rouges typés (gigot d’agneau aux cepes), venaisons (civet de sanglier),
fromages forts et desserts chocolatés.

A déguster dans les 15 a 20 ans.
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