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§ Zone de productionbzpartement du Vaucluse, au pied des dentelles de Montmirail.
R Vignoble :Sol calcaire 4 cailloux roulés, alluvions d’argile rouge. Climat chaud et sec.

3 Cépage Grenache noir, Syrah, Mourvédre.

Z Vinification : Longue macération de 15 a 20 jours.

= Vieillissement 3 i 6 mois en fits.

% Alcool : 13° environ.

® Caractere Rondeur et gras, charpenté, belle fin de bouche et toujours beaucoup d’harmonie.
i@ Mets :Grillades, viandes rouges grillées ou blanche en sauce, lapin.

§ Température de dégustatiotre 15 et 16°C

Durée de conservation i 3 ans.
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