
cépages utilisés :
40% Carignan Vieilles Vignes, 30% Syrah, 20% Grenache, 10%
Mourvèdre.

vinification :
Issus des plus vieilles vignes du domaine (Carignan
centenaire), les raisins sont exclusivement vendangés à la
main. La macération carbonique, associée à des pigeages
réguliers, révèle une expression intense du fruit confit. 

élevage :
Élevage 12 mois minimum en fûts neufs. 

Terroir :
Galets Roulés exclusivement. 

Accords mets & vins :
Côte de boeuf maturée, Carré d’agneau rôti aux herbes, Boeuf
bourguignon, Ris de veau sauce champignons, Salers. 

dégustation :
Sa robe est d’un rouge profond. Nez complexe de fruit mûrs,
épices douces, boisé présent mais pas caricatural. En bouche,
une belle attaque, énormément de volume, des tanins fondus,
un bel équilibre entre le gourmand et les épices du grenache,
l’aromatique et la fraîcheur du Carignan, et le racé de la
Syrah. La finale est longue, agréable, un vin d’épicurien.

temps de garde : 
À boire dans les 10 ans. Servir entre 16°C et 18°C.
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