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'Ce Cotes du Rhone révele des aromes de fruits & noyau
(cerise) et d’épices."

RECOMPENSES

88-90 pts Jeb Dunnuck

Millésime

Dans le sud de la vallée du Rhoéne, la récolte s’est déroulée du 2
septembre jusqu’au début du mois d’octobre. Les blancs ont été
récoltés lors de la premiére moitié de septembre tandis que les
rouges ont été récoltés en deux temps afin d’en maximiser
I’élégance et I'intensité. La premiere récolte a eu lieu vers la mi-
septembre tandis que la seconde a eu lieu vers la fin septembre,
apres une pluie bréve et bénéfique. L’équilibre et la concentration
de ce millésime sont remarquables.

Cépage(s)

Grenache noir, Syrah

Terroir

Sols d'argile et de calcaire du Vaucluse et du Gard.

Vinification

La vinification est réalisée en cépages séparés pour développer
les caractéristiques de chacun. La cuvaison dure de 3 a 4
semaines selon les cépages. Aprés soutirage et fermentation
malolactique, les cépages sont assemblés. Le vin est ensuite
conservé 6 mois en cuve avant mise en bouteille.

Vin Vegan.

Accords & Service

A déguster au quotidien sur une cuisine simple et gourmande:
poulet réti, travers de porc ou encore fricassée de champignons
sauvages.

A servir & 16°C, dés & présent pour profiter au mieux de ses
aromes fruités.
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. Déconseillé aux femmes enceintes.



