Cabernet Sauvignon Fiit de Chéne

Riche aux arémes de fruits noirs et d épices

Appellation : Vin de Pays d’'Oc.
2006

Terroir : En zone climatique tempérée sur sols
argilo-calcaires tres pierreux (silex) avec gatetgés du

guaternaire (terrasses villefranchiennes).
Agriculture raisonnée.
g ssecw)‘

Vinification : Récolte matinale. Egrappage a 100%.
Inertage au CO2 pour éviter I'adjonction de susfite
Fermentation alcoolique a 25°-27° pendant 30-38sjou

VIN DE PAYS D'OC

ELEVE EN FUT DE CHENE

‘CONTAINS SULFITES.
CONTAINS SULPHITES

_ ) : CABERNET _|
avec 2 remontages par jour et 1 délestage parsemai = SAUVIGNON
Micro-oxygénisation avec microbulleur. G
Saignée (80%) et pressurage doux (2h) avec séparati il ssvyom. T

des vins de presse.
Ensemencement de la fermentation malolactique lagedns de premiére presse.

Elevage: En barriques bordelaises (chéne francais) peridamois dans un chai
a barriques tenu a température ambiante (10°)retdification stable (70%
d’humidité) puis stockage en bouteilles dans un cliraatisé (10°) et humidifié
ﬁ 3se'¢a)l (50%) pendant 12 mois.

ABERNET Cépage: 100% Cabernet Sauvignon.

\\1 VIGNON

S Déqustation:
Robe: Robe sombre d’'un rouge grenat aux reflets pestpr

Nez: Nez de fruits rouges (cassis et myrtille), natesanille.

Bouche: Bonne attaque et longueur en bouche avec desearpuissants de
fruits noirs. Notes d’épices, de réglisse, de etfde cacao et une touche de
cedre.

Notre conseil: Charcuterie, gibiers, civets, viandes en saug@épcote de beoeuf et magret de canard
grillés, fromages puissants et affinés...

Température de service Entre 17° et 19°. A décanter.
Conservation: 4 a 5 ans.
Conditionnement : Bouteille 75cl (Carton de 6).

Médailles et autres récompenses % _7/%
Prix des VINALIES NATIONALES (Enologues de Fran@806 (Millésime 2003). ™ i g
Médaille de Bronze des VIGNERONS INDEPENDANTS 2@PBllésime 2005).

Médaille au concours INTERNATIONAL WINE CHALLENGE®S8 (Millésime 2005).

Médaille d’Argent aux VINALIES INTERNATIONALES 2009Millésime 2005).
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