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Terroir
Sols : argiles rouges ferreuses, zone des Grés de Montpellier sous influence du vent marin
Climat : la zone est légèrement en altitude (150-200m) et très fraîche.Les parcelles, en pente, sont
orientées sud-est, soleil levant donc à l’ombre l’après midi.
Cépages :grenache60%,syrah 30%,carignan 10%
Âge des vignes : 15 à 30 ans
Densité : 4400 pieds/ha
Rendement : 20hl/ha

Millésime
Le retard de la végétation dû au gel et une chaleur modérée en été, vagénérer un millésime atypique
pour notre région. Le profil des vins ressemble donc à ce que nous recherchons souvent :
des degrés plus bas, autour de 13% - 13,5%, et de belles fraicheurs.

Vinification
Nous avons choisi une vinification des trois cépages ensemble: syrah, grenache etcarignan. Cela permet
de former un équilibre naturel entre la finesse des tanins de la syrah, lagourmandise du grenache et la
fraîcheur du carignan. Vinification sans so2, élevage d’un an en cuve avec des petites doses de so2.
Les extractions sont douces par petits remontages et pigeages, tout en arrondissant les tanins par une
macération a chaud.

Titre alcool : 14%

Volume production : 6000 bouteilles

Dégustation
Robe grenat. On trouve des arômes de cacao et d’épices. En bouche l’attaque est endouceur,
Ce vin accompagnera des viandes marinées et épicées (carry d’agneau, tajines de volaille) ainsi que des
plats sucrés salés.
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