
CÉPAGES 
Merlot 50%, Syrah 25%, Caladoc 25%

TERROIR
alluvions sur galets au bord de l'Ouvèze

ÂGE MOYEN DES VIGNES
15 ans

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

VINIFICATION
Cuvaison : éraflage total, macération d'environ 21 jours en cuve
béton. La première semaine : délestage et remontages.
Fermentation alcoolique entre 25 et 28°C. Elevage en cuve béton.
Mise en bouteille au printemps. 

NOTE DE DÉGUSTATION
La robe est d'un beau grenat. Le nez révèle des arômes de fruits
comme la fraise fraiche et la framboise, des notes d’épices sur le
clou de girofle et de reglisse. La présence des tanins est douce
avec un grain velouté et une belle légèreté. L'équilibre est parfait
pour un vin rouge d'été. 

ALCOOL
13,5%

CONSEILS DE DÉGUSTATION
Service : entre 18 et 20°C 
Accords mets et vins : seul à l'apéritif, ou accompagné d'un
carpaccio de bœuf aux artichauts, de mini poivrons farcis au
fromage frais ou de poisson.
Potentiel de garde : 2-3 ans

NOTES ET MÉDAILLES:
Vignerons indépendants 2025 : médaille d’argent
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