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Belle robe carminée

Arémes floraux tels que la rose et la violette, et, fruités comme la péche et le cassis
Velouté et soyeux avec des tannins nobles

Bien équilibrée et élégante

Idéal associé a une viande délicate (volailles de Bresse, chapon, lapin, noix d'agneau). Mais aussi avec du poisson
en cuisson relevée, des pates, un plateau de fromages (cantal, reblochon, Saint-nectaire), une terrine ou une tourte.

13°C
2-4ans
Cartons de 12 bouteilles bourguignonnes 37.5 cl (bouchon a vis), de 6 bts 75 cl et 150 cl et d'une bt 300 et 600 cl, bouchon liege

Les coteaux de Fleurie, exposés au sud-est, sont trés ensoleillés. lls subissent des pluies régulierement, mais
sont asséchés par les vents du nord. Le terroir bénéficie depuis longtemps d'une trés bonne réputation et posséde

un sous-sol granitique.

Les raisins sont égrappés et Iégerement écrasés. La fermentation alcoolique s'effectue & température controlée
(25 a 30°C). Afin d'extraire une couleur et des tannins optimaux des remontages réguliers sont effectués.Apres
la fermentation alcoolique (entre 5 et 10 jours), le moQt est pressé. Le jeune vin est ensuite transvasé en
barriques pour la fermentation malo-lactique durant plusieurs mois. La vinification se termine par un élevage

en barriques de plusieurs mois.

Int. Weinpramierung Zurich , 2010 - Dipléme d'argent avec 87 points



