PAYS D’OC

Indication Géographique Protégée

COLLECTION 2018

DOM()!’\IN[
LES YEUSES
2016

Couleur :
Cépagels) :
Millésime :

Prix public indicatif :

Rouge

Q0% Marselan, 10% Cabernet Franc
2016

9,40€ TIC

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Sol :
Vinification :

Rendement :

Nombre de bouteilles :

Elevage :
Certification bio :

Méthode de Culture :

Degré alcoolique :

DEGUSTATION
Robe :
Nez :

Bouche :

LE SERVICE
Température :
Accords

mefs et vins :
Conditionnement :

DISTINCTIONS

Argilo-calcaire

Vinification séparée, Vendanges mécaniques,
égrappages,encuvage, fermentation & température confrélée,
délestages puis remontages, macération de 15a 21 jours,
décuvage, séparation des vins de presses, préassemblage,
élevage sur lies fines en barriques et en cuves pendant 12
mois.

60hl /ha

17 000

18 mois - Barrique, Inox
Non

Traditionnelle

14%

Rouge intense.

Le nez puissant est marqué par la truffe, les fruits rouges ef des
notes mentholées.

L'attaque est fraiche, la suite est concentrée
avec des fanins souples.

18 °C

O d'Yeuses s'accorde avec des belles pisces de viandes
rouges, des plats méditerranéens ...

75¢cl, 150 cl

Pays d’Oc IGP Collection 2018
Coup de Coeur au Concours des Grands Vins du Languedoc-Roussillon 2018
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