
cépages utilisés :
40% Carignan, 40% Mourvèdre & 20% Grenache Noir.

vinification :
Vendanges manuelles sans égrappage, macération carbonique
sur le Carignan et le Mourvèdre pendant 15 jours. 

élevage :
Élevage en cuve béton pendant 12 mois minimum. 

Terroir :
Galets Roulés et Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Pigeon rôti jus réduit aux fruits noirs, risotto aux
champignons, joue de boeuf braisée, magret de canard sauce
aux cerises noires.

dégustation :
Robe profonde et intense, aux reflets grenat sombre. Nez
généreux et concentré, marqué par des notes de fruits rouges
et noirs confiturés. Le fruit mûr s’exprime avec gourmandise,
presque sur la confiture, soutenu par une belle profondeur. La
finale est longue et persistante, portée par les fruits confits et
la réglisse concentrée. 

temps de garde : 
À boire dans les 5 ans. Servir entre 16°C et 18°C.
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