
Terroir 
TTeerrrraasssseess  dduu  qquuaatteerrnnaaiirree  aavveecc  ggrrooss  ggaalleettss  rroouullééss..  
EExxppoossiittiioonn  SSuudd//  SSuudd--OOuueesstt,,  pprroottééggééee  ddeess  vveennttss  ddoommiinnaannttss  ppaarr  lleess  mmaacciiffss  
ffoorreessttiieerrss..  

Cépages 
SYRAH : 60% 
GRENACHE : 40 % 
AAggee  mmooyyeenn  ::    3300  aannss  
RReennddeemmeennttss  mmooyyeennss  ::  4400  HHll  //  HHaa  

Vinification 
Les raisins cueillis à l’optimum de maturité, égrappés et pressurés. 
Le jus est vinifié après une phase de débourbage de 3 à 5 jours à 
7°.Ensuite, entre 10°-12°, début de fermentation qui va se 
poursuivre 12 à 15 jours pour arriver à une température de 16°-18°. 
Après 4 mois d’élevage en cuves, les vins sont filtrés sur plaques 
filtrantes (finesse de 1,5 à 2µ). La mise en bouteille est faite en 
une fois avant le printemps.

 Note de dégustation 
Robe au couleurs de framboise. 
Nez épicé et gourmand. 
Tanins soyeux et mûrs. 
Arômes de fruits rouges (framboise, fraise) et bonbon anglais. 
Belle longueur enveloppante. 

Accord 
SSeerrvviirr  ffrraaiiss,,  eenn  aappéérriittiiff  oouu  ppoouurr  aaccccoommppaaggnneerr  lleess  vviiaannddeess  bbllaanncchheess,,  llaa  
ggrriillllaaddee  oouu  ppoouurr  lleess  ppllaattss  eenn  ssaauucceess  ddee  ssaaiissoonn..  
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