
cépages utilisés :
60% Syrah, 20% Carignan, 10% Grenache & 10% Mourvèdre. 

vinification :
Vendanges manuelles avec sélection parcellaire. Macération
carbonique sur la Syrah. Pas de filtration à la mise en
bouteille.

élevage :
Élevage 6 à 8 mois en fûts de deuxième vendange. 

Terroir :
Galets Roulés et Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Entrecôte sauce au poivre, Suprême de pintade rôti jus corsé,
Boulette d’agneau épicé jus tomaté réduit. 

dégustation :
Robe grenat aux reflets rubis. Nez intense de fruits mûrs
(myrtille, cassis), d’épices et de vanille. En bouche, des notes
cacaotées et pralinées. Les tanins sont soyeux, bien enrobés.
Le Carignan apporte toute son élégance et sa fraîcheur à ce
vin racé.

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