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17°
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Gigondas
Le Brut de Foudre
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LE MOT DU SOMMELIER

Une cuvée authentique élaborée dans le
respect des traditions de 1956. Une
bouche longue, riche et puissante avec des
tanins présents tout en finesse.
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THOUUIT D FRANCE - PRODUCT OF FRANCE
CEPAGES VINIFICATION ACCORDS METS ET VINS
75% Grenache noir é Vinification traditionnelle en cuve Une daube de boeuf 4 la provencale
15% Syrah béton. Longue cuvaison (6 a 8 Un rdti de sanglier )
10% Mourvedre semaines). Eraflage partiel. Une céte de boeuf grillée
et Cinsault
TERROIR ELEVAGE
Une cuvée issue d'une 50% en vieux foudre centenaire
sélection parcellaire de 50% en foudre récent
vieilles vignes. Récoltes
manuelles a pleine maturité
en milieu et fin de
vendanges. Faibles rende- N
ments. _ y /‘: :
N\ DU RMONE
\_
> N

Q 589, Route de vaison, 84190 Gigondas France {, 04.90.65.83.78

¢ www.cave-gigondas.fr 0 OO@

C caveau@cave-gigondas.fr

99AN) NTRILIOJ



