
CÉPAGE & DEGRÉ   -   100% Grenache noir  -  16,5% Vol.

APPELLATION  -   Rivesaltes - Vin doux naturel

MILLÉSIME  -  1999  - 75 cL

RENDEMENT & SOL  -   20  hl/ha - Terres argilo-caillouteuses
 
VINIFICATION   -  Vendange triée, égrappée puis mise en cuve. Fermentation 
spontanée sans levurage. Vinification traditionnelle thermo-régulée en cuve. 
Macération pelliculaire, extraction lente des tanins jusqu’à son point de mutage. 
Mutage sur grains avec alcool vinique 100% bio. Élevage en fûts de chêne en 
intérieur (36 mois). Non filtré
 
OEIL  -  Robe tuilée sombre aux reflets acajoux
 
NEZ  -   Des notes complexes et riches, nous rappelant les figues bien mûres et 
sèches, les pruneaux, les raisins secs et la pâte de coing
 
BOUCHE  -  Une cuvée d’exception avec des tanins veloutés sur des arômes de 
cacao, de cerise et de tabac brun.
 
ACCORD METS & VINS  -  Il se déguste avec un fromage fort, comme un roquefort 
ou un vieux comté. Et en toute fin de repas, autour d’un dessert chocolat-moka ou 
pour accompagner un cigare. T° de service 14-15°C. Vin non filtré, Peut contenir un 
léger dépot.

GARDE   -  Excellent potentiel de garde. 
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