
Cornas Granit 60  

CÉPAGE: 100% SyrahSOL: Provient de 3 parcelles sélectionnées pour leur grande qualité : Des vignes de 60 ans d’âge moyen, des pentes allant jusqu‘à 60%, là où la vigne pousse lentement entre les cailloux pour donner des rendements inférieurs à 30 Hl/ha. Production : 4 à 5000 bouteilles.VINIFICATION / ELEVAGE: La vendange est éraflée à 70%. Après une semaine de macération à froid (12 °C) la fermentation démarre naturellement, les cuves sont remontées matin et soir et sont saturées en gaz carbonique. La vinification dure 3 à 4 semaines. Se fait 3 mois en cuve puis 1 an en fût de 2 à 8 ans (Pas de fût neuf, pour respecter les parfums du terroir). Ce vin est un grand Cornas alliant puissance et finesse.DÉGUSTATION: Oeil: Very deep red colorNez: Des parfums de violette, cerise, mûres, réglisse.Bouche: Les épices et les notes de confiture de fruits noirs viennent flatter les papilles des dégustateurs avertis. On trouve un grande concentration avec malgré tout des tanins soyeux. Très long en bouche. A déguster avec des viandes rouges.

GRAPE VARIETY: 3100% SyrahSOIL: Comes from 3 plots selected for their high quality: Vines of 60 years of average age, slopes of up to 60%, where the vine grows slowly between the stones to give yields of less than 30 Hl / ha. Production: 4 to 5000 bottles.VINIFICATION / AGING: The harvest is 70% destemmed. After a week of cold maceration (12 ° C) fermentation starts naturally, the vats are brought up again morning and evening and are saturated with carbon dioxide. The vinification lasts 3 to 4 weeks. Is done 3 months in vat then 1 year in barrels from 2 to 8 years (No new barrels, to respect the flavors of the soil). This wine is a great Cornas combining power and finesse.TASTING: Eye: Very deep red colorNose: scents of violet, cherry, blackberries, liquorice.Mouth: the spices and notes of black fruit jam come to flatter the taste buds of experienced tasters. There is a great concentration despite everything silky tannins. Very long in the mouth.To enjoy with red meat.


