
RTE de REMOULINS
30210 saint-hilaire-d'ozilhan
43.950799 , 4.580043
Altitude :  24.79 m

Viticulteur : Domaine du père Benoit
Agriculture biologique : OUI

âge des vignes : 30 ans

rendement :  18 hl/ha

2022 - Fût de Chêne

Sols argilo-calcaire

vendanges manuelles

Vinification naturelle :
Macération semi carbonique 
durée : 25 jours 
Température : 24°C
Pressurage lent sur
pressoir traditionnel
vertical à crémaillère

Issu d'un assemblage de
cépage exhalant les fruits
rouges et noirs, cultivés
sous le soleil du Gard, ce vin
offre des arômes puissants
de fruits confits associés à
une belle structure
tannique.
13.8 %vol

Idéal pour accompagner
l'agneau ou d'autres
viandes braisées ce vin
sublimera également les
charcuteries vieillies ou
épicées

Résultats d'analyse : Sucre résiduel : 0.8 g/l - Acidité totale : 2.6 g(H2SO4)/l - ph : 4.1 - Acidité volatile : 0.67 g(H2SO4)/l - SO2 libre < 8 mg/l - SO2 total < 15 mg/l

cepage :  syrah 67% - merlot 33%

élevage en fût de chêne 
(1x500L non neufs)
Durée : 24 mois
Aucun sulfites ni intrants
Pas de filtration
Qté : 75cl : 537  / 150cl : 30


