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La Situation  
Parcelle plantée dans les années cinquante sur une épaisse couche de 
ce fameux galet roulé, la vigne trouve ici ses ressources dans un sol 
argilo-calcaire. 
 
Cépages  
Assemblage de 7 cépages répartis comme suit : Grenache à 65%, 
Mourvèdre à 15%, Syrah à 10%, Cinsault à 10%, Counoise, Vaccarèse 
et Muscardin à 10%. 
 
Vinification  
Vendanges manuelles triée sur place logées en caisse de 50 à 60 kilos. 
Méthode de vinification traditionnelle : égrappage, foulage,  
délestage, contrôle des températures. Vinification entre 27 et 29 
degrés, cuvaison de 18 à 21 jours, pressurage pneumatique pour une 
meilleure extraction des premiers jus, cuvage béton pour 
fermentation malo-lactique puis foudre (50 à 60HL) pour élevage de 
12 mois. 
Mis en bouteille au domaine pour un meilleur contrôle qualité. 
Degré du vin : 14°. 
 
Packaging  
Bouteille écussonnée fédération de Chateauneuf-du-Pape de 750 ml, 
Bouchon naturel, Capsule en complexe aluminium noire, Etiquette et 
Contre Etiquette adhésives. 
 
Dégustation  
L’assemblage des différents cépages offre un millésime élégant, 
puissant et très aromatique avec des dominantes de fruits noirs, 
cerise et framboise bien prononcés. 
Une belle attaque en bouche, ronde, pure, toujours sur des notes de 
fruits bien mûrs. 
Un millésime où l’équilibre, la densité et les arômes sont ses 
principales qualités. 
 
Association Mets et Vins  
Idéal pour une viande en sauce, un fromage ou plus original avec du 
chocolat noir intense. 
 
Température de service et garde  
Vin puissant à servir à 14°/16° maximum. 
Potentiel de garde de l’ordre de 8 à 12 ans pour conserver sa 
fraîcheur. 


