
CÉPAGES 
Grenache 44% 
Merlot 40% 
Syrah 16%  
TERROIR 
Contreforts du Mourre Nègre, point culminant du Grand
Luberon
SOL 
Sol calcaire, forte charge caillouteuse
ÂGE DES VIGNES 
10-40 ans
PRODUCTION ANNUELLE 
5 000 bouteilles 
RENDEMENT 
45 hl/hectare 
ALCOOL
Degré d’alcool : 13 % 
VINIFICATION 
Thermo-régulation 
Macération à froid de 5 à 7 jours entre 8 et 10°C 
Température de fermentation de 28 à 30°C pendant 7 jours 
Extraction partielle de jus de Syrah
ÉLEVAGE
Cuve Inox
NOTES DE DÉGUSTATION 
Robe claire. Arôme de fruits rouges frais légèrement fumé
très digeste. Une belle acidité en finale. A déguster rafraîchi. 
ACCORDS METS-VINS 
L’accompagnement idéal pour un moment entre amis avec
des tapas.
Compatible végan
TEMPÉRATURE DE SERVICE 
12 à 16°C
CONSERVATION 
3 ans
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