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Cuvée
Le Classique
Appellation
AOC Vacqueyras
Type
Rouge
Millésime
2021
Cépages
Grenache noir 50 ans 70%, Syrah 20 ans 20%, Mourvedre 10%
EN BREF
Une bouche puissante et équilibrée aux saveurs de fruits rouges (cerise,
cassis) sur des tanins fins. Ce Vacqueyras tout en souplesse se veut tout en
rondeur afin d'étre dégusté dans sa jeunesse
PRESENTATION
Le millésime
Malgreé les aléas climatiques, les vins présentent de bons équilibres avec de
belles acidités sur les blancs et les roses. Ces vins issus de raisins récoltés
t6t, ont gardé une belle fraicheur et sont trés aromatiques.
L es vins rouges récoltés plus tardivement, gardent tout de méme une
certaine fraicheur. 1ls sont gouleyants, avec de belles notes de fruits, une

VACQUEYRAS couleur soutenue et des tanins fondus.
L ASE gJ ERE Situation
Assemblage issue de différentes parcelles situées sur la Grande Terrasse des
Garrigues.
Terroir

Les gaets et les graviers sont majoritairement formeés de calcaires d’' &ge
secondaire (Jurassique et Crétacé), empruntés par I’ érosion aux chainons
montagneux des Baronnies. Le sol possede une couleur brune ou brique
(ferrugineuse), associée ades argiles qui emballent les graviers et les galets.

A la vigne

Letravail delavigne sefait dans|e respect de celle-ci.

En agriculture biologique depuis 2008, nous portons une attention
particuliere au respect de notre terroir et de sa biodiversité.
Lavendange est faite manuellement.

Vinification
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Lavendange manuelle est triée et éraflée totalement afin de gagner en
rondeur.

Dés réception, une macération pré-fermentaire afroid (18°C) est effectuée
pendant plusieurs jours afin de permettre de préserver tous les arémes lors
de lafermentation.

Nous laissons aors la nature sexprimer au travers d'une fermentation
spontanée engendrée par |a présence de levures indigenes.

Ce process vise a capturer |’ essence du terroir et a créer des vins uniques et
complexes . Une cuvaison longue (entre 4 a5 semaines) nous permet alors
d'adapter le travail en cave au besoin de ce vin au travers de dél estages,
remontages .

Afin de préserver larondeur et la souplesse de cette cuvée trés peu de
pigeages sont effectués

Vin non collé et non filtré. Vin légérement sulfité.

Elevage

Un élevage de plusieurs mois en cuve béton est alors effectué.

L e béton est un matériau durable et neutre qui apporte authenticité et pureté
anosvins.

Ce vin est |égerement sulfité avant sa mise en bouteille

CONSEILS
Potentiel de garde
5al10ans
VAC QU EYRAS Accords gourmands
LI 1 & RE Il accompagnera parfaitement une cte de boeuf grillée, un agneau roti aux

herbes de Provence, un tian de légumes.....
CARACTERISTIQUES
Teneur en alcool: 14 %Vol % vol.
Allergenes (sulfite): Contient des sulfites
Labelsviticoles: AB Agriculture Biologique Certifié par FR-BIO-01
Agriculture France
DONNEES TECHNIQUES
Volume de production: 20 000
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