ROUGE MILLESIME

1603

Une cuvée gourmande des le pre-
mier nez. La finesse du Grenache
Noir est complétée par une touche

épicée de Syrah.
La dégustation révele des arobmes de
cerises, de petites baies sauvages et
une finale légérement réglissée.
o Q.
Un rouge plaisir a déguster avec des al \A}éﬂ/

tapas, des grillades ou une mousse
au chocolat et coulis de cerise.




ASSEMBLAGE

w
&
Grenache Noir .. 80 %
Syrah ..20%

TERROIR

Terroir méditerranéen
a plus de 300 m
daltitude, compose
principalement de sol
caillouteux d’éboulis
favorisant le drainage
et conservant la
chaleur. Orienté
plein Sud, le vignoble
bénéficie du mistral
qui assure le bon état
sanitaire des cultures.

1603 fv :

Rouge Millésimé

2019

MISE EN BOUTEILLE

T

13/05/2020
(production 2020 :
4 000 bouteilles 75 cl)

AGE DE LA VIGNE
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Ce vin provient d'une

Ll

ity sélection parcellaire

. de vignes de 25 ans de
l()()3 moyenne d'age.
=

METHODES CULTURALES

Conversion en
agriculture biologique
(depuis 2017), taille en

cordon de royat double,
ébourgeonnage et
pré-tri avant récolte.
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VINTAGE RED

1603

A greedy cuvée from the first smell. The sub-
tlety of the Grenache Noir is complemented
by the spicy intensity of the Syrah.

The tasting reveals cherry
aromas, wild berries, with

subtle notes of liquorice.

A pleasant red wine to taste with
tapas, grilled meat and a chocolate
mousse and cherry coulis.



1603

thage Red

BLEND
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Grenache Noir .. 80 %
Syrah ..20%

TERROIR

Mediterranean soil
at an altitude of
more than 300 m,
mainly composed of
stony scree soil that
promotes drainage and
preserves heat.
Facing due South, the
vineyard benefits from
the Mistral which
ensures the good
health of the crops.
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BOTTLING

T

13/05/2020
(production 2020 :
4 000 bottles 75 cl)

AGE OF THE VINE

g‘—g This wine comes from
s a selection of parcels of

= vines with an average
1603 g

age of 25 years.

CULTURAL METHODS

Conversion to organic
farming (since 2017),
pruning into double

royalty cord, disbudding
and pre-harvest sorting.
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