
CÉPAGES 
Grenache 95% Syrah 5%

TERROIR
Au sud-est de l'appellation, sol safre - grès molassique 

ÂGE MOYEN DES VIGNES
70 ans

PRATIQUE CULTURALE
Approche viticole : HVE3 (Haute Valeur Environnementale) &
conversion biologique ; 

VINIFICATION
Cuvaison : éraflage total, macération d'environ 28 jours en cuve
béton. La première semaine : délestage et remontages.
Fermentation alcoolique entre 25 et 28°C. Elevage en cuve béton
pendant 9 mois. Chaque cépage est vinifié séparément et
assemblé au printemps. 

NOTE DE DÉGUSTATIONGIGONDAS 2022
Robe, rouge intense aux reflets grenat. Nez, expressif, sur la
fraise mûre, le poivre noir et le réglisse, enrichi de nuances de
noisette grillée. Bouche, ample et généreuse, avec des tanins
enrobants qui apportent volume et élégance. L’équilibre entre
fraîcheur et notes toastées se prolonge dans une finale minérale,
aux accents de graphite.

ALCOOL
13.5%

CONSEILS DE DÉGUSTATION
Service : entre 18 et 20°C 
Accords mets et vins : un bœuf sauce cacao, une épaule d'agneau
en croûte de sel ou un gâteau tout chocolat.
Potentiel de garde : 15 ans

NOTES ET MÉDAILLES
Jeb Dunnuck : 92 points 
James Suckling: 92 points

Jucunditas
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