Coteaux d’Aix-en-Provence 2016

CEPAGES

50 % Grenache noir

30 % Cabernet Sauvignon
20 % Syrah

AGE DES VIGNES

Grenache noir : 63 ans conduit en gobelet

Cabernet Sauvignon : 48 ans conduit en cordon de Royat
Syrah : 8 ans conduit en cordon de Royat

VINIFICATION

Récolte manuelle, double tri, égrainage et fermentation des Cabernet
et des Grenache, vinification en grappes entiéres et fermentation
alcoolique des Syrah et élevage 24 mois.

NOTE DE DEGUSTATION

Notre terroir se révele pleinement dans cette cuvée. Ce vin rond et
complexe nous offre des notes de fruits rouges et noirs tres intenses,
relevées par une délicate pointe chocolatée. Il est conseillé de l'aérer
avant dégustation afin d'en apprécier pleinement les arémes. Ce vin a
un potentiel de garde. Sa structure tannique vous permet de l'oublier 8
a 10 ans dans votre cave. Il a un bel équilibre et n'a pas a rougir devant
des vins issus des cotes du Rhone ou du Bordelais.

SUGGESTION
Idéal avec du gibier, une cote de boeuf braisée ou des plats de caractere.
Il fonctionne aussi trés bien avec I'amertume des desserts chocolatés.
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