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LE VIGNOBLE -
s du vignuhle sunt constitués de galets du

r des 3% a 5%, avec une
ant les étangs de

n Sud,

: tale de production de vignes de 88ha.
Sont pauvres, drainés, |égérement acides,

s d'une couverture trés épaisse de galets dm
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CARACTERE UNIQUE ; g

| 'Une trés fine couche de calcaire apporte au vin une "

fraicheur surprenante et une touche minérale. Q

- =

ASSEMBLAGE : @

Syrah, Grenache, Cinsault. L'dge moyen des vignes 5

utilisées pour cet assemblie estde8a 13 ans. b
IEICATION : _ _ET*__

Les grappes sont directenﬂ‘lt envoyées au pressoir w

pneumatique pour égouttage, sans pressée. Le jus ;

d'égouttage est isolé pendant 24 heures a 12°c avant =)

d'étre sous- tiré ; les lies fines sont conservées avec le W

jus lorsque le processus de fermengation commence. E

Le jus est fermenté a une tempéra de 13°c a 15°% 5

. =n

pendant 14 a 18 jours. -— =)

i ;uves de ciment.
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M;l&?ws reflets bleus. Au

' S oux et frais de fruits rouges. En.

bouc e, les caractéres de fruits rouges sont

complétés par une t 2 fruits exotiques et un '
'soupgon de miel. Finale trés fraiche, douce, fruitée, '
avec une finesse intéressante.
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