France, Languedoc-Roussillon, Pays d'Oc

"Les Cédres" Syrah, Malbec, Vin de Pays d'Oc 2005
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Revue de presse & distinctions

Syrah vieilles vignes 50% et Malbec 50%

Couleur grenat profond aux reflets pourpres
Puissant et complexe: pivoine, fruits noirs, truffe, coriandre, écorce d'orange, pointe poivrée
Ample, massive, tannins trés fins, belle harmonie avec le bois

Harmonieuse, aristocratique, longue et noble
Se cru se marie idéalement a du gibier en civets ou un fromage relevé.
14 -16°C

Ce vin atteindra sa plénitude dans une dizaine d'année. Dans sa jeunesse (3 a 5 ans), il est préférable de le

servir en carafe afin qu'il vous invite & découvrir tout son potentiel
Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege
Terroir de cascaille a forte densité de calcaire

Un été chaud, une sécheresse prolongée et un soleil radieux jusqu'a la fin des vendanges ont permis au raisin

de marir lentement et d'atteindre une maturité exceptionnelle.

Vendange égrappée. Fermentation et macération longue (35 jours). Fermentation malolactique en barriques neuves.
Elevage de 18 mois en barriques de chéne francais avec soutirage tous les 3 mois. Le vin n'est ni collg, ni filtré
avant la mise en bouteille.

Bertrand Seube - Oenologue conseil Patrick Léon

Decanter World Wine Awards ~, 2009 - Médaille de bronze
Int. Weinpramierung , Zurich 2009 - Dipléme d'argent avec 88 points



