PINOT ST. GEORGES 2014 - rouce

Profil: Une finesse florale et épicée

Cépage: Négrette
Appellation: Appellation Fronton Protégée

10 000 bouteilles produites

Terroir: Graves.

Climat: Microclimat issu du croisement entre l'influence océanique et
méditerranéenne. Ce climat se distingue par un ensoleillement important et
de faibles pluies, favorisant une maturation saine et développée des raisins.

A la vigne: Vignes agées d’environ une vingtaine d’années. Taille en guyot simple. Le rang de
vigne est découvert au printemps et recouvert au début de I'été. L'ébourgeonnage
et I'éclaircissage manuels couplés a un effeuillage coté soleil levant (et face au
vent d’autan), permettent de créer une aération maximale des raisins car la
Négrette est un cépage tres fragile et trés sensible au botrytis.

Vinification: Tri manuel des raisins sur souches puis vendanges mécaniques réalisées trés tot le
matin avant le levé du soleil (« a la fraiche ») pour que les raisins conservent tout
leur potentiel aromatique. Eraflage puis fermentation en dessous de 27°C par
levures indigénes afin de préserver au futur vin tout son potentiel naturel.

Elevage: Sur lies fines pendant 8 mois puis 16 mois en cuve ciment. Ce vin n’est ni
collé ni filtré pour protéger sa typicité et sa complexité aromatique.

Dégustation: Vin frais, souple et élégant aux ardbmes de violette, cassis et réglisse.

Mets et vin: Trés convivial, vous I'apprécierez des 'apéritif, en accompagnement de
viandes, de fromages doux ou d’une cuisine exotique.
A essayer sur un gateau au chocolat noir peu sucré.

Service: Il devra étre servi entre 17 et 18°C.

Garde: N'oublions pas que le vin est un art éphémere et qu'il est bon de le
déguster lorsque son potentiel aromatique est le plus expressif. Pour cette
raison, ce vin peut étre apprécié des a présent et ce jusqu’a 5 ans selon
les conditions de stockage.





