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Culture et sol

Grenache 50oÂ, Syrah 50Yo

3,94 hectares

Age moyen 50 ans

Agriculture raisonnée

Plaine argilo-calcaire

Vendange manuelle avec 2 tris sélectifs et éraflage total

Données techniques

Vinification cépages assemblés

Cuverie béton à revêtement céramique

Macération :2 premiers jours à froid à 5 à 8"C (réfrigération par drapeau)

puis fermentation à 25 à 30'C
Remontage: 2 fois Par jour

Délestage: 2 fois par jour pendant fermentation (favorise l'extraction des composés nobles du raisin)

Durée de macération :20 à 30 jours

Elevage: Cuve inox ou béton pendant 12 mois

Mise en bouteille: Filtration à la mise

Dégustation

Robe vive, rouge cerise.

Nez éloquent de fruits rouge'ô (fraise et framboise).

Bouche souple en tanins, sur la fraicheur et les épices. '

A déguster aux repas quotidien, avec un plateau de charcuterie, du fromages ou des grillades"

A déguster dans les 5 ans.
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