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Vivant ! 

 

 

 

ROUGE 2017 
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………………………………………….. 

SOL 
Argilo-calcaire 
 
CEPAGES 
100 %  Merlot 
 
VINIFICATION  
Vendanges saines de raisins mûrs 
Vinification avec les levures indigènes 
remontage 3 fois par jour. 
Post-fermentation 12 jours, écoulage.
 
ÉLEVAGE  
Soutirage tous les 2 mois, puis mis en bouteilles 
ajoutés. 
  
DEGUSTATION  
Commentaire magazine la Revue du Vin de 
numéro spécial salons :  
« Nouvelle cuvée sans soufre ajouté en forme de coup de pied dans la 
fourmilière. La bouche est pulpeuse et pleine de vie, les tanins en relief. 
Après aération, on devine des notes de violette, de garrigue et de 
myrtille. » 
 
            

 

levures indigènes à 28°C pendant 8 jours,    

fermentation 12 jours, écoulage. 

mis en bouteilles Mai 2017. Pas de sulfites 

la Revue du Vin de France Novembre 2018, 
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