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

TERROIR
alluvions sur galets au bord de l'Ouvèze ; calcaire

ÂGE MOYEN DES VIGNES
15 années

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

VINIFICATION
Raisins entièrement égrappés, pressurage direct 50%,
macération courte 50% (quelques heures), puis débourbage à
froid de 12 à 24 heures. Fermentation alcoolique de 20 à 30 jours,
à basse température, entre 12 et 16°C. Vinification en cuve inox.
Mise en bouteille au cours de l’hiver.

NOTE DE DÉGUSTATION
La robe est très  pâle et brillante aux reflets corail. Le nez offre
des arômes de framboise et de poire s'ouvrant sur des notes de
rose et de pamplemousse complètent cette palette. La bouche est
fraîche, gourmande et présente une belle persistance
aromatique et un bel équilibre en longueur.

ALCOOL
13%

CONSEILS DE DÉGUSTATION
Service : entre 10 et 12°
Accords mets et vins : il accompagne parfaitement un carpaccio
de Saint-Jacques à l'huile d'olive.
Potentiel de garde : 1-2 ans

NOTES ET MÉDAILLES :
Vignerons indépendants 2025 : médaille d’or 
Lyon 2025 : médaille d’or.
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