* Merlot

DONNEES
GENERALES RECOLTE VINIFICATION DEGUSTATION
2006 Raisins sélectionnés a la table de sélection. Fer-
mentation a 21°C et macération pendant 18 jours ASPECT VISUEL
PRODUCTION avec deux remontages par jour pendant cette péri- Belle robe cerise intense et brillante. Larmes
5280 ode. Clarification avec blanc d’oeuf et filtrage léger. marquees.
bouteilles
ELEVAGE ASPECT OLFACTIF
VARIETE En barrique de chéne francais et russienne, Vin intense, nez de fruits rouges confits et d’épices.
Merlot 100% pendant une période de 12 mois. En bouteille, un Complexe, minéral avec une touche qui rappelle la
minimum de 12 mois avant d 'étre commercialisé. truffe.
VENDANGE
A la main COMMENTAIRES DE L' OENOLOGUE ASPECT GUSTATIF
Ce vin n'a pas été stabilisé afin de ne pas rompre Attaque en bouche franche, fraiche et vive. Vin
son équilibre. Par conséquent, des précipitations persistant avec une touche d’amertume. Arémes de
peuvent apparaitre. Il est recommendé de décanter fruits confits et de caramel. ggﬁ?
et ouvrir la bouteille un peu avant la consommation §§§§
afin que le vin puisse exprimer toute sa plénitude. §§§ i
Température idéale de consommation : 18°C. g;g jé
H
il i;
DONNEES Rl }'
VITICOLES PARCELLE PIED PLANTATION ANNEE PLANTATION ~ TYPE DE SOL PLUVIOMETRIE FORMATION Collbaix §§§ J
La Tanca R-110 2,80mx 1,10m 2001 Franc argi- 390 mm Royat double e §§§ H
leux- sableux EEQ i!
il
ALTITUDE ORIENTATION PENTE ENGRAIS TRAITEMENTS PRODUCTION
320m Sudest 7% Engrais vert Ceux qui sont 4.605 kg/Ha.
et compost authorisés dans
la viticulture
écologique
DONNEES
ANALYTIQUES  DEGRE D'ALCOOL ACIDITE TOTALE ACIDITE VOLATILE PH SUCRE RESIDUEL SULFUREUX TOTAL POLYPHENOLS
14.74% vol. 3.61 g/l 0.38 g/l 3.71 1.9 g/l 54 mg/1 66
en H2S04
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