Phrieur,

90 % Grenache
10 % Cinsault

70% vieux flts, 30% flts neufs
En barriques et en demi-muids
6 mois sur lies fines avec batonnage

Reconversion Agriculture Biologique
Haute Valeur Environnementale
Vendanges mécaniques

Viticulture raisonnée

D enive.

@& Robe élégante, pale aux reflets
saumones

o> Nez fin et complexe aux arbmes
de fruits exotiques

< Bouche harmonieuse révélant un
vin velouté et fumé

10] Plats méditerranéens ou

asiatiques relevés et épicés
Stabulation a froid pendant 8 jours

Fermentation partielle en fts de chéne -

A
. g 15 000 bouteilles

%
f e

Pressurage direct

Terroir ? 13.5 % Vol lllg Servir entre
= Argilo-Calcaire ' £ 8et10°C
"‘.‘_ Climat Contenants ? A déguster dans
. Méditerranéen 75 cl $ lesdans
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