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C ép a ges :  S yr ah ,  G r e n ac h e,  M o u rv èdr e

Sol  :  Sc h i s te

Mode d e  sé le ct i on  :  Sé le ct io n pa rc e l l a i r e  d e v ie i l les

vigne s  à  d o m i na nte  S Y R A H

V inifica ti on :  M a c é r a t io n  c ar bo n i qu e e n c uv a is o n longue

de 4  à  5  s e m a in e s.

Rende m e n t :  3 0- 4 0 H L/ H e c t ar e

Deg r é  d’A lc o ol  :  1 4, 5%

Eleva g e &  C ond it io n ne m e nt :  É l e va g e  s ur  l ies  avec

batonn age .  Co n d it io n ne m en t  da ns  n os  c h a i s .

Dég ustat io n  :  La  co ul e u r  d ’un po u rpr e p r o fon d ave c des

nua nce s no ir e s  n o u s  e mm èn e su r  de s ar ô me s  i nten ses ,

c o mp le xe s  a u x  n o t e s  de  f ru its  à  l ’ a l cool  e t  noyau de

c e r ise a v e c  u n e b e l l e  co mp le xi t é.  L a  bo u c h e  s t ruct ur é e

pré s e nte  d e s  n o te s  d ’ ép ic e s  d e c l o u de  g i ro f le  av e c  un e

po inte  de  m o k a e t  tor ré fa ct i o n .  L a  f i na le  s u r  la  f ra ic heu r

e s t  m ar q u é e  p ar  d es  s a v eu rs e m p yreuma tiq ues

pe r s ista n te s .  Un  tr ès  b ea u v in  à  dégu s ter  s ur  u n  f i let  de

bœuf ma t u ré  e t  mar i né  a ux ép i c e s  de  l a  g a r r i gu e .

MÉDA IL LES  :    

OR V IN AL IES  IN TE RNA TI ONA L  2 02 4  M I L LÉSIME 20 2 3

OR M A C ON  2 0 24  M I L LÉS IM E  20 23

OR L Y O N 2 02 4  MI LL ÉS IME 2 0 23
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