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LE MOT DU SOMMELIER

Un cru généreux et complexe qui présente

. une belle fraicheur aromatique, un équi-

Service libre en bouche parfait et une belle stru-
17° cure grace a I'élégance de ses tanins.

PALETTE AROMATIQUE

Garde %
7 ans

cassis poivre noir

clou de girofle muscade

Acidit¢t @ @ @
Tanins @ @ @

Volumeenbouche @ @ @ @
Fraicheur @ @ @

Gourmandise @ @ @ @
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VACQUEYRAS

APEELLATION DrOmIGIME PROTEGER

CEPAGES VINIFICATION ACCORDS METS ET VINS
60% Grenache noir é Vinification traditionnelle en cuve Un pigeon roti, sauce au vin
30% Syrah béton. Longue cuvaison (21 jours). Un coquelet aux patates douces
10% Mourvedre, Eraflage total. Délestages pour une Un plateau de fromages
Cinsault meilleure extraction de la couleur,

remontages, pigeages manuels.
TERROIR
Un vignoble situé sur
Vacqueyras, protégé par ELEVAGE

les Dentelles de Montmirail,

et doté d’une grande diver- Elevage en cuve beton.

sité de sols et de terroirs ,,_(
qui conferent une belle A=
richesse aromatique a \— LIEHEDLES
cette cuvée. N\ DU RHONE

\_
> N

99AN) JeILIOd

Q 589, Route de vaison, 84190 Gigondas France \, C caveau@cave-gigondas.fr ¢~ www.cave-gigondas.fr 0 O O@



