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Couleur : Rouge
Cépage : Cabernet Sauvignon
Millésime : 2023
Prix public indicatif au caveau : 12€ TTC

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
Sol : Argilo-limono-calcaire
Vinification : Vendanges de nuit, vinification thermorégulée 
avec courte macération.
Rendement : 45 hl/ha
Nombre de bouteilles : 20 000
Élevage : Béton, résine
Certification bio : Oui
Méthode de culture : Biologique
Degré alcoolique : 13,5%

DÉGUSTATION
Robe : Rubis profond et brillant.
Nez : Fruits rouges frais.
Bouche : Ample, fruitée, frais, longue tenue.

SERVICE
Température : 18-19°C
Accords mets et vins : Grillade, viande rouge, côte 
de bœuf, filet mignon, fromage, vieux cheddar, fromage 
poivré avec un bon pain.
Conditionnement : 75 cl
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