
cépages utilisés :
40% Syrah, 30% Cinsault, 30% Grenache Noir. 

vinification :
Les raisins sont partiellement vendangés à la main. Pressurage
direct et macération pelliculaire. Vinification à basse
température dans des cuves inox pendant 4 mois.

élevage :
Élevage 6 en fûts de deuxième vendange. 

Terroir :
Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Ceviche de bar, Tartare de Saumon, Escargots beurre persillé,
Porc rôti aux épices douces, Poulet curry-coco, Filet de rouget
grillé et jus tomates confites.

dégustation :
Belle robe rose très cristalline. Au nez des notes de fruits frais.
En bouche, on se laisse surprendre par des notes de fruits
gourmande et une touche fumée sublimée par l’élevage en
barrique. La finale est agréable et intense... à nous perdre sur la
véritable couleur de ce vin.

temps de garde : 
À boire dans les 3 ans. Servir entre 8°C et 10°C.
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