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AGRICULTURE UE/NON-UE BIOLOGIQUE

Naturellement indaolite ...

Languedoc Grés de Montpellier + Saint Drézéry
AOP APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE

Vins élégants et aromatiques.
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Naturellement insdolite ...

Languedoc Grés de Montpellier + Saint Drézéry

CERTIFIE PAR FR-BIO-01 AGRICULTURE
AGRICULTURE UE/NON-UE BIOLOGIQUE

AOP APPELLATION D’ORIGINE PROTEGEE

Vins élégants et aromatiques.

L’inattendu

Millésime : 2018
Terroir :
Terre rouge, argilo-calcaire, en Coteaux,
formée de conglomérats de 1’Oligocene.
Cépages :
80% Mourvedre, 20% Grenache

Rendement :
35 hl/ha.

Vinification :
Vendange en vert afin de sélectionner les
plus belles grappes.

Récolte mécanique.
Macération longue.
Fermentation sous contrdle des
températures.

Elevage :
Quelques mois en cuve.

Couleur :
Robe rouge soutenue, reflets pourpre

Au Nez :

Complexe : fruits rouges, épices et réglisse.

En bouche :

Bel équilibre avec de la rondeur et de la
puissance

Accords Mets Vins :
Brouillade aux truffes, caille aux deux
raisins, curry de canard a I’ananas, st
nectaire fermier, fondue au chocolat et ses
fruits d’hiver, crépes fourrées a la banane
sur fond de chocolat.

Température de service :
Servir chambré 17 a 19°C.

Grande Cuvée

Millésime : 2017
Terroir :

Terre rouge, argilo-calcaire, en Coteaux,
formée de conglomérats de 1’Oligocene.
Cépages :

40% Grenache, 60% Syrah.

Rendement :
30 hl/ha.

Vinification :

Récolte manuelle. Tri sélectif des raisins
Vinification par cépage et par parcelle.
Macération pré-fermentaire a froid
Fermentation sous contrdle des
températures a 20°C.
Assemblage des cépages pour la
constitution de la cuvée.

Elevage :
12 mois en fiit de chéne Frangais.

Couleur :
Robe rouge profond avec des reflets
pourpres.

Au Nez :
Note de zan et de violette, puis vanillé

En bouche :
Belle attaque, fruits rouge et noirs, du gras
et de la rondeur, tannins soyeux et une
belle longueur finale.

Accords mets Vins :
Viandes grillées, gibiers d’eau, canard.

Température de service :
Servir chambré de 17 a 19°C



