
LES VIGNES 
 

Cépages: Syrah, Grenache, Cabernet 

sauvignon  

Rendement: 46 hl / ha 
Sol: argilo calcaire 
Vendanges:  récolte triée sur table 

L’ÉLABORATION 
 

Eraflage, foulage à 100 %, cuvaison 4 
semaines avec remontages quotidien. 
Elevage en barriques de chêne français 
pendant 20 mois. 
 
Potentiel de garde: 6 ans 

ACCORDS METS & VIN 
 

A savourer sur un plateau de charcuterie, tajine d’agneau,  filet mignon 
sauce forestière, entrecôte grillée, viandes rouges en sauce, fromages…  
à servir entre 16 et 18°c. 

Une jolie cuvée où tanins veloutés s’équilibrent au 
boisé de son élevage. A découvrir!  

DÉGUSTATION 
 

Belle robe grenat à reflets tuilés.  Nez complexe associant des notes vanillées, 
des fruits confiturés (cerise) et des notes fumées, de pain d’épices et de cuir. 
La bouche présente un bel équilibre avec des tanins soyeux pour finir sur des 
fruits à l’eau de vie. Un vin qui arrive à son apogée.  

REVUE DE PRESSE ET RÉCOMPENSES  

Guide Bettane & Desseauve 2018 
 

15/20 
Millésime 2014 

Apogée: de 2017 à 2026 

Rose, cerise et fraise fumée, anisé, se posant 
en finesse et élégance, on ne peut que saluer 
ce dessin tout en dentelle. 

Magazine Vins & Gastronomie Printemps 2016  

   

Millésime 2012  

Sa robe d’un rubis profond affiche une belle brillance 
dans le verre, en ouvrant la voie à un nez à dominante 
florale et une pointe de boisé : bois de rose, camphre, 
eucalyptus. L’attaque fruitée en bouche laisse place à 
un développement fruité rouge de belle composition, 
avec des tanins en train de se fondre sur une finale où 
se fait sentir l’élevage en barriques de chêne français 
d’un an, après une macération longue de 4 semaines.  

Bettane & Desseauve 2019  

15,5 /20   

Millésime 2015 

A boire avant 2024 

Un nez floral, en bouche suave, ample 
et enrobé. D’une matière fine et cares-
sante, beaucoup de jus, séveux, souli-
gné encore par une minéralité bien 

vue. Un beau rouge en légèreté.  

Accord mets / Vins: tourtes aux lar-
dons, daube et sauté d’agneau, côte 
de bœuf, cuisine italienne, pizzas, 
Cuisine indienne, Andouillette et sau-
cisse, Côte de veau, légumes marinés 

ou grillés... 


