MOULIN A VENT « LE MONT »

D

Cépage : Gamay noir d jus blanc
Sol : granitique riche en manganese

Exposition : Sud — Sud-Est

Age moyen des Vignes : 70 ans
Vendanges : manuelles

Tri sélectif de la vendange sur table de tri

Apres un égrappage partiel de la vendange
(environ 70% des raisins sont égrappés),

nous pratiquons une cuvaison de 15 a 18 jours

afin d'extraire le maximum de tanins fins.

Apres un pressurage pneumatique, le vin est élevé
en cuve pendant 10 mois.

Dégustation : vin rubis, charpenté, possédant des
tanins soyeux, il développe des arébmes d'iris,

de rose fanée, d'épices et de fruits mars.

Il doit ses qualités & son sol granitique,

riche en manganese

Conservation : de 5a 10 ans

Accords mets et vins :
Cotelettes de chevreuil aux airelles, porto et gingembre

Température de service : & consommer & 14°C
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