
Espagne, Utiel-Requena

"Bassus Premium" Utiel-Requena DO 2008

Cépage(s) Bobal, Cabernet Sauvignon, Merlot et Syrah

Notes de dégustation

Robe Belle robe rouge cerise intense

Nez Arômes complexes où s'entremêlent des arômes de fruits rouges bien mûrs et de bois soutenus par des notes balsamiques

et de vanille

Palais Onctueux et ample avec une belle attaque fruitée et possédant des tannins moyens et bien équilibrés

Finale Élégante avec des notes de pain grillé et de torréfaction

Vin et mets Accompagne idéalement les viandes rouges et les plats de chasse.

Températures de service 16 - 18° C

Packaging Carton de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Le vignoble possède des sols calcaires et argileux.

Climat Climat continental à influence méditerranéenne

Vinification Les vendanges se déroulent uniquement le matin afin de maintenir le raisin à bonne température. La récolte se

fait en cagettes spéciales de 15 kg. Une fois que les raisins arrivent dans les caves, ils sont mis dans des

frigos durant 3 jours à -10°. Ils passent ensuite en barriques ouvertes de 400 litres, de chêne américains et

d'Europe centrale. Durant 4 jours, des plaques réfrigérées, en acier inoxydable, sont introduites dans chaque

barrique afin de maintenir la fermentation au maximum à 8° C. Ensuite la fermentation se déroule à 26° durant

15 jours. Chaque cépage est vinifié séparément avant de passer au minimum 20 mois en barriques de chêne américains

(400 l.) et français (Allier). Avant la mise en bouteille, le vin est légèrement filtré.

Oenologue(s) Pablo Ossorio
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