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Les Vignes
I.bll'lll'lil. LA REFERENCE
Cette cuvée provient de nos meilleures parcelles situées A la fois sur la
plaine et sur la croupe. Le résultat donne un vin complexe, puissant et
équilibyé. Ces Vignes. sont agées de 15 3 35 ans avec une densité de CH. MONTAURIOL
plantation de 4500 pieds/ha. Mons Aurcolus Elevé en fit 2004 **
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2004 : un millésime exceptionnel de qualité. Des rendements faibles au
départ et une arriére saison dominée par le vent d'autan nous ont permis
de Vendanger tres tard et ainsi de concentrer les vins sans perte d'acidité. Cet équilibre tannique et
arématique promet un grand millésime et un fort potentiel de garde !

Apres fermentation malolactique, le vin passe douze mois en barriques de chéne francais, renouvelées par
?uart tous les ans. Afin d’harmoniser les arébmes du vin et le boisé des différentes barriques, l’assemblage se
ait en foudre de chéne de 50 hl ou 1l séjourne 12 mois avant la mise en bouteille.

L’assemblage est composé de : Négrette 50 %
Cabernet Sauvignon 25 %
Syrah 25 % Production : 30 000 bouteilles

La Dégustation

Robe rubis aux reflets rouges et pourpres trés profonds. Reflets violets.

Nez intense,c6té grillé, toasté, zestes d’'oranges et épicé. Des notes de fruits noirs type myrtilles.

La bouche est charnue et structurée, on y retrouve ce coté fruits murs et torrétié. Les tanins sont bien
présents jusqu’en finale. Le parfait mariage de la négrette et de la syrah allie puissance et complexité. Les
arbmes de torréfaction et de cuir du cabernet sauvignon ainsi que Eés notes boisées se fondent grice a la
finesse des tanins.

Conseil accord met-vin : A déouster 3 une
beeuf, gigot d’agneau ou carré d’agneau), en
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des fromages gras. .

g 17 °C avec viandes épaisses, grillées (cote de
u épicées (sauces poivrées ou épicées), ainsi que
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