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Chevalier de Rhodes

Rouge 2020 - BIO

AOC Gaillac

50 % Duras, 20 % Syrah, 10 % Merlot, 10 % Cabernet Franc,
5 % Braucol, 5 % Prunelard

14 % vol.

6 hectares regroupeés autour du domaine

5.000 souches par hectare

Coteaux argilo-calcaires

Sud, sud-ouest

25 a 40 ans suivant les parcelles

45 hl/ha

VIN BIO, certifié par FR-BIO-01, Agriculture France

Vendanges mecaniques majoritairement pour intervenir rapidement quand
la maturité est atteinte, partiellement manuelle.

La vinification est traditionnelle, la maceération est longue jusqu'a 5
semaines suivant les parcelles et les cepages, une degustation reguliere
des cuves permet de déterminer la date de l'écoulage.

En cuve pendant 18 mois
Une seule filtration juste avant mise en bouteille pour respecter les aromes

et l'equilibre du vin.

Un léger dépot peut se faire dans la bouteille, ceci n'altére en rien la qualité
du vin.

17 000 bouteilles. Bouteille type bordelaise 75 cL. Lot CHEV20

Vin tout en rondeur avec une belle matiere qui s'appuie sur des tanins
presents et bien fondus. Complexité aromatique : fruits rouges (cerise),
epices et fleurs (violette, iris).
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Comment le déguster ?

Servir a 18° sur des viandes grillées, ou de la charcuterie.
Peut étre apprécié dés aujourd’hui, mais possede aussi
un trés bon potentiel de garde.
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