
 

TERROIR  : Schisteux 
 

MODE DE CONDUITE : Conduite raisonnée, labourage, palissage.   

CEPAGES : 50% SYRAH, 30% GRENACHE, 20% MOURVEDRE. 
 

MODE DE SELECTION  :  
Sélection parcellaire pour la Syrah, le Mourvèdre et le Grenache. 
 

RECOLTE : Les raisins ont été récoltés manuellement . 
 

RENDEMENT  : 45 HL/Hectare 
 

MODE DE VINIFICATION  :  
Vinification traditionnelle et vinification en grappes entières.  
 
ELEVAGE ET CONDITIONNEMENT  :  
Élevage en cuve inox dans un chai isolé et climatisé.  
Mis en bouteille à la propriété, en bouteille personnalisée «Roquebrun ».  
 
DEGUSTATION :  
Très belle robe rouge intense.  
Nez très parfumé, très typé, riche, puissant, ample et distingué, aux connotations de cerises confites. 
La bouche est débordante d’arômes, pulpeuse, pleine aux tanins fins et aux saveurs persistantes. 
Accompagnera avec bonheur un magret de canard . 

 

 
DISTINCTIONS  :  
 
MILLESIME 2006 : 
  MEDAILLE d’OR au concours des Vinalies Internationale 2008. 
  MEDAILLE d’OR au concours des Grands Vins de France - MACON 2008. 
  MEDAILLE d’OR au concours Interrrégional des Produits de la Méditerranée 2008. 
  MEDAILLE d’ARGENT au concours Général Agricole de PARIS 2008. 

 

 


