ULIETTE AVRIL

Chareauneuf-du-Pape

JDOMAINE

TERRA VITIS'

Chareauneuf-du-Pape
Cuvée Maxence

g0l - Argilo-calcaire.

ourface - exrracrion du liev dif de Farguerol

Cépages - Grenache

Vendanges - Enfre le 10 er le 15 seprembre suivanf
maruriré. Cueillefre manuelle avec Fri

Vinification - Traditionnelle avec éraflage parfiel
Fermentafion de 12 jours au minimum avec confrole des
rempérafures en cuves inox de 100 hi Lors de la mise
en boureille légere Filrration sur plaque si nécessaire.
Passage de 12 mois en demi-muid.

Conservation - 10-15 années.

fouge 201/ - La robe est sombre, mais pas frop, [ les vins
de Chareauneuf du Pape n'onf pas forcément besoin d’une
‘grosse’ couleur pour éfre racés). Le premier nez révele
aussiror que I'élevage a éré conduif dans le bois de chéne,
des merrains de rrés grande qualifé fant I'expression esf
raffinée er complexe. Ce nez puissani annonce déja que la
sfrucrure sera souple, ronde, enveloppée. . 'usage du bois esr
un vrai miracle pour le vin quand la prafique esr mairrisée ;
c'est exactement le cas ici oU le chéne ef la micro oxigénarion
quil provogue, sublime, révele, habille mais ne dénafure
jamais | Encore une fois ce cru brille par sa Fypiciré - sous
bais ., fruffe, pain grille, legeres nofes vanillées ; les fruirs
rouges - groseilles, framboises, grillores . enfrefiennent
une acidiré qui favorisent une inferminable longueur en
bouche, ¢a pinofe . Les fannins soni présents mais ronds,
le bois a fail son fravail d'assouplissement L'équilibre enfre
rannins ef acidiré esr parfair ef vous permeftra de conserver
ceffe cuvée, dix ans, vingr ans.. 7 n’hésifez pas @ nous en
reparler en four cas, courage, soyez parient mais un jour
vous serez récompense | [vous ou vos enfanrs. |

Acconpagnement - A dégusrer a 18°C sur du pigeon, du
perdreau, cog au vin, boeuf en gelée .
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