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Revue de presse & distinctions

Syrah 100%

Robe rouge rubis intense

Arémes de fruits noirs (cassis, mdre) soutenus par des notes de violette évoluant sur la réglisse
La trame du vin est minérale, son attaque est souple avec une dominante de fruits rouges
Longue et épicée

Accompagne a merveille la charcuterie (viande séchée), une terrine ou un paté a base de viande, du poulet grillé,
du porc ou du veau grillé, un roti en sauce et pour le fromage, savourez-le avec du camembert ou du brie (fromage a pate molle).

12-14°C
2-8ans
Carton de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liege

Les vignobles se situent sur les contreforts du Massif Central, sur la rive droite du Rhéne. Le sol y est granitique

et Iégerement acide.

Avec seulement 35mm de précipitations entre juin et septembre, on peut affirmer que I'été a été exceptionnellement
sec et venté. Les pluies (entre le 16 et le 18 septembre) ont donc été les bienvenues, et leur faiblesse n'a
eu aucune conséquence sur le bon déroulement des vendanges. La vendange 2007 est de qualité, saine et dotée

d'un bon équilibre aromatique et d'une belle couleur.

La vendange est égrappée en totalité. La cuvaison dure une vingtaine de jours avec des extractions par pigeages
et des remontages. L'essentiel de ce vin est élevé en flts de chéne pendant 12 mois avant la mise en bouteilles.

Wine Spectator , 31 octobre 2008 - 90 points
Wine Spectator , 31 décembre 2009 - 89 points



