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Chateau de Rhodes

Vendanges Tardives 2012

AOC Gaillac

72 % Loin de U'CEil, 14 % Mauzac et 14 % Muscadelle

12 %, sucre réesiduel 150 g/, liquoreux.

2,92 hectares regroupeés autour du domaine

5.000 souches par hectare

Coteaux argilo-calcaires

Sud, sud-ouest

Plus de 60 ans, ce sont nos plus vieilles vignes

9 hl/ha

Vin produit en conversion vers l'Agriculture Biologique,
certifié par Agriculture France

Vendanges manuelles avec tris successifs pour ne ramasser a chaque fois
que le plus mar.

Traditionnelle , le pressurage est lent et la fermentation se fait a
tempeérature basse. La fermentation est stoppée a l'equilibre sucre/alcool
souhaite par une filtration stérile.

La mise en bouteille se fait dés le printemps qui suit les vendanges pour
respecter tout le fruite du vin.

Un léger dépot peut se faire dans la bouteille, ceci n'altére en rien la qualité
du vin. Par respect du vin nous ne procédons pas a sa stabilisation tartrique
et limitons les collages a leur strict minimum.

2 523 bouteilles. Bouteille bordelaise 75 cl. en carton de 6 - Lot VT12

Nez intense et complexe sur des notes de coing et d'abricot.
La bouche est ample sur le fruit et les épices.

Deux étoiles au Guide Hachette 2015

Comment le déguster ?

Servir frais (10°) en apéritif, avec des fromages a pate
persillée, sur un foie gras ou sur un dessert.
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