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le vignoble

GEOLOGIE:
Lieu-dit Partinelone
Solargilo-calcaire sur socle de schistes

METHODE CULTURALE :
Agriculture biologique, travail des sols
traditionnel, amendements organiques

DENSITE :
4000 pieds/hectare

TAILLE:
Tres courte en cordons de Royat

VENDANGE:
Manuelle, tri des grappes,
elles doivent étre saines et mdres.
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La robe est d’'une couleur
rubis éclatante. Au nez on
retrouve des frais rouges et

la vinification  Déoustation
VINIFICATION:

Macération tres courte de la
vendange égrappee. remontage

1fois par jour, puis pressurage. : WYL des epices /égers,‘ en
Débourbage des mouts au froid YVES LECCIA bogc,he /Q vin §'Sf souple,
& 8°C pendant 24 heures, fruité, frais et juteux.

collage sur moUGt.

FERMENTATION :
En cuve inox, thermo-régulée a 18°C,
14 jours environ.

ELEVAGE:
6 Mois en cuve inox.

DEGRES:
13.5%
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Suggestion d'accord

Il fait sensation sur les
mezze a l'apéritit, ainsi %
que surles poissons et
viandes grillés . C'est un
rouge tres désaltérant,
parfait pour l'été!
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