VIR ROUGE SRILLESISRE 2022

CEPAGES : 50% Syrah, 45% Cabernet Sauvignon, 5% Grenache

VIGRES : Agées de plus de 20 ans. Sol argilo-calcaire, dolomitique.
Travaux en vert manuels, travail du sol un inter-rang sur deux et sous le
rang. Viticulture Biodynamique certifiée par Demeter.

VIRIFICATIOR ET ELEVAGE : Vendanges de nuit, double tri a la vigne et
au chai. Egrappage sans foulage, vinification biologique en cuves
thermorégulées, puis élevage sur lies en fits de chéne francais.

DEGUSTATIOR : Ce vin dévoile une trés jolie robe pourpre aux nuances
grenat.

Le premier nez est assez discret, puis s'ouvre a I'aération sur de délicates
notes de petits fruits noirs : on retrouve de la mlre et de la myrtille, ainsi
gue des fruits rouges avec de la cerise fraiche. Arrivent ensuite des
aromes d’épices : on percoit de la réglisse, une touche de cannelle, mais
également quelques notes de fleurs d'immortelle.

En bouche, ce vin montre une belle puissance, de la matiere avec une
jolie mache. Les tanins sont présents mais bien souples. On retrouve en
bouches les notes épicés avec la réglisse mais aussi quelques notes
minérales.

C'est un vin complexe et élégant.

TESRPERATURE DE SERVICE : 153 17°C.

GARDE : 8a 10 ans.

CORDITIORRESRERTS : 75 cl et 150 cl.

Au cceur de la Provence Verte, notre beau village de Cotignac se dresse avec panache au pied d'un
majestueux rocher. C'est ici que notre famille a choisi de donner un sens a sa vie. Le vignoble, qui s'étend
sur une trentaine d'hectares, donne naissance a des vins qui sont I'expression fidele de notre terroir. Des
vins qui font I'objet de beaucoup d'attentions. Des vins pour réjouir le coeur humain. Carpe Diem...

Mis en bouteille au domaine - Famille Philipon Vilgrain - Propriétaire récoltant
4436 Route de Carces - RD 13 - 83570 Cotignac en Provence - Tel : 04 94 04 72 88 - contact@chateaucarpediem.com



VIR ROUGE SRILLESISRE 2021

CEPAGES : Cabernet Sauvignon 48%, Syrah 40% et Grenache 12%

VIGRES : Agées de plus de 20 ans. Sol argilo-calcaire, dolomitique.
Travaux en vert manuels, travail du sol un inter-rang sur deux et sous le
rang. Viticulture Biodynamique certifiée par Demeter.

VIRIFICATIOR ET ELEVAGE : Vendanges de nuit, double tri a la vigne et
au chai. Egrappage sans foulage, vinification biologique en cuves
thermorégulées, puis €levage sur lies en flts de chéne francais.

DEGUSTATION : Ce vin montre une robe d’une belle intensité, aux
nuances de framboise et violette.

Le nez s'ouvre sur des aromes délicats de framboise, de fraise et d’aromes
floraux tels que la rose et le lilas. Puis arrivent des notes plus boisées avec
une pointe de cannelle. On retrouve également la réglisse et des notes
minérales avec une légére touche fumée.

En bouche ce vin est rond et velouté, les tanins sont soyeux et tapissent la
bouche. On décéle des ardmes de fruits noirs avec du cassis, mais
egalement des fruits rouges. La finale est plus minérale, egalement plus
épicée. Ce qui apporte a ce vin une tres belle longueur.

On pourra déguster ce vin sur des fromages a la crodte fleurie tels qu’un
Coulommiers ou un Brie mais aussi avec du beceuf braisé au vin rouge.

TESRPERATURE DE SERVICE : 153 17°C.

GARDE : 8a 10 ans.
CONDITIONREMENRTS : 75 cl et 150 cl.

Au cceur de la Provence Verte, notre beau village de Cotignac se dresse avec panache au pied d'un
majestueux rocher. C'est ici que notre famille a choisi de donner un sens a sa vie. Le vignoble, qui s'étend
sur une trentaine d'hectares, donne naissance a des vins qui sont I'expression fidele de notre terroir. Des
vins qui font I'objet de beaucoup d'attentions. Des vins pour réjouir le coeur humain. Carpe Diem...

Mis en bouteille au domaine - Famille Philipon Vilgrain - Propriétaire récoltant
4436 Route de Carces - RD 13 - 83570 Cotignac en Provence - Tel : 04 94 04 72 88 - contact@chateaucarpediem.com



