
Vinification 

Macération pré-fermentaire à froid puis délestage et pigeage se 

succèdent pour extraire toute la richesse du raisin, avec un élevage 

en fut pendant un an. 

Dégustation 

Très belle couleur pourpre, très intense, profonde, à reflets brillants, 

le nez est riche et intense, avec des notes de fruits noirs, mûre 

cassis, mêlées aux notes de café, de torréfaction d’épices, belle 

complexité. En bouche on découvre un vin dense concentré, et 

soyeux, ample avec des tanins fondus, des fruits noir mûrs et une 

très belle longueur en finale. 

Accords mets et vins 

Son parfum alliant complexité et élégance se marie avec la 

brouillade de truffes, les tajines de viandes rouges, la poêlée de 

bœuf aux girolles. Vous l’apprécierez avec le gigot rôti de sanglier ou 

de chevreuil sauce grand veneur. 

Température de service 

Ce vin se boit idéalement à 17°C 

Capacité de vieillissement 

Nous conseillons  de boire ce vin entre 3 et 5 ans, mais il peut se 

garder jusqu'à 7 ans voire 10 ans selon les années. 

Distinctions 

2010 : Médaille d’or concours général agricole Paris 2010 

2011 : 87 points et médaille d’or au guide Gilbert et gaillard 2011  

2011 : Médaille d’or concours des vins d’Orange 

Terroir 

Argilo calcaire, caillouteux 

Cépages 

Syrah 100% 

 

Age des vignes  

25 à 30 ans 

Conduite  

Cordon de royat palissé 

Vendanges  

Vendanges mécaniques et manuelles 

Degrè d’alcool  

 14% 

Sucre résiduel 

Aucun  

S02 total  

80mg 

Conditionnement  

Carton de 6 bouteilles, poids 8.5kg 
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