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LES PARCELLES SONT SITUEES SUR LES HAUTS DE
L'APPELLATION. LES SOLS TRES CALCAIRE, TYPIQUE DE CETTE
APPELLATION PERMETTENT DE RETENIR L'EAU QUI TOMBE
L'HIVER POUR LA RESTITUER A LA VIGNE DURANT L'ETE. CE
TERROIR PERMET D'ELABORER DES VINS RICHES ET PUISSANTS
MAIS AVEC UNE CERTAINE ELEGANCE ET LEGERETE. L'AGE
MOYEN DES VIGNES EST DE 30 ANS.

| VINIFICATION

VINIFICATION TRADITIONNELLE EN CUVE INOX, MACERATION
DE 15 JOURS AVANT LE PRESSURAGE. LE VIN EST ENSUITE
ELEVE DURANT 12 MOIS EN CUVE INOX POUR LUI APPORTER
DE LA RONDEUR ET POUR ASSOUPLIR LES TANINS.
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LA- COULEUR RUBIS EST PROFONDE, LES NOTES DE
VIOLETTES DOMINENT. CE JOLI NEZ REGORGE DE FRUITS
NOIRS COMME LE CASSIS ET LA MURE. CE VIN BIEN
EQUILIBRE A UNE BOUCHE PUISSANTE AVEC DES TANNINS
PERSISTANTS ET DES NOTES DE REGLISSE.
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CE VIN SERA PARTICULIEREMENT APPRECIE AVEC DES
VIANDES ROUGES GRILLEES, DES PLATS DE VOLAILLES EN
SAUCE (DINDE AUX GIROLLES). IL PEUT EGALEMENT ETRE
APPRECIE AVEC UNE FONDUE AU VIN OU ENCORE AVEC DES
FROMAGES DE CARACTERE COMME LE CAMEMBERT
NORMAND OU LE SAINT-NECTAIRE.

TEMPERATURE: 12° - 14°
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