
BOUTENAC
APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE

cépages utilisés :
40% Carignan, 40% Grenache Noir, 10% Syrah
& 10% Mourvèdre.

vinification :
Les raisins sont vendangés à la main, à maturité optimale,
après dégustation des baies. Macération carbonnique pendant
15 jours sur le Carignan. La vinification est traditionnelle.

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

Terroir :
Galets Roulés et Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Gigot d’agneau à la provençale, Poulet tandoori, Joue de boeuf
confite, Moussaka maison, Tomme de Brebis. 

dégustation :
Robe soyeuse et intense couleur rubis aux reflets violacés. Nez
de petits fruits sauvages confits de type mûres ou myrtilles. En
bouche, l’attaque est douce et le fruit noir confit va s’effacer au
profit des notes de cèdre. Les tanins sont enveloppés et
soyeux. La finale s’achève sur des notes de cerise griotte et
pain d’épices.

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