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Rouge «Noir & Or» 2017

Certifié Biologique par Bureau Veritas depuis 2005.

TERROIR AOP Cotes de Provence. Cette cuvée a pour particulari-
té d’étre toujours élaborée avec la méme parcelle de
Syrah, le « Collet du Chateau » plantée en 1978; le
Cabernet Sauvignon n’est qu’un complément. Les sols
de schistes gris évoluent vers des sols argilo-calcaires.

CEPAGES 84% Syrah, 16% Cabernet-Sauvignon.

MILLESIME L'hiver a été doux et sec, ce qui a engendré un débour-
rement trés précoce. Si le Mistral, trés présent depuis
le début de I’'année, a permis de conserver un bon état
sanitaire dans le vignoble, il n’y a quasiment pas eu de
pluie au Printemps. Nous avons observé les premieres
fleurs sur les Grenaches le 9 mai. Juillet et Ao(t ont été
particulierement chauds et secs (aucune pluie depuis
les 4 mm du 4 mai) et plutot ventés. Les vendanges ont
commencé le 16 aolit et se sont terminées le 8 sep-

tembre.

CULTURE Travail du sol traditionnel mécanique et manuel, sans
herbicides. Enherbement de céréales aprés la ven-
dange.

VINIFICATION Les raisins sont triés et cueillis manuellement en fonc-
tion des maturités polyphénoliques. Amenés au cuvier,

Ml on Lot aw Gl les raisins sont égrappés, légérement foulés puis
envoyés dans des cuves inox. La fermentation alcoo-
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1208 boutill, 39 magmams ligue est conduite pour extraire le maximum de fruit et

couleur, mais aussi pour élaborer un vin élégant. La
macération dure environ 10 jours. La fermentation
malolactique achevée, les vins sont mis en barrigues

CHATEAU LA T

S OMERREFED VAR~ de chéne francais et cuves en béton ovoide pour un
élevage de 6 mois. Deux a trois soutirages sont effec-
tués pendant la durée de |'élevage. Puis le vin est
assemblé en cuve et mis en bouteille au Chateau.

DEGUSTATION Robe pourpre. Nez gorgé de fruits noirs et d’épices
avec une touche sauvage. Tanins marqués intégrés
dans la texture soyeuse et juteuse. De corps, géné-
reux, aux parfums intenses de réglisse, violette et
vanille. Long en bouche. Il s'harmonise parfaitement
avec l'agneau, le gibier, les viandes rouges, les sauces,
les fromages. Dégustation entre 16° et 18°C
Garde : 15 ans




