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Grès des Garrigues
AOP Côtes du Rhône Villages Rochegude 
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Situation Géographique : 
A Rochegude au cœur de la Drôme Provençale. 
Climat : 
Méditerranéen sous l’influence du Mistral. 
Sols : 
Argiles rouges, Lauzes plates et cailloux roulés. 

Age moyen du vignoble : 40 ans.

Vendanges : Manuelles.

Assemblage : 
Grenache noir 80% et Syrah 20%.

Vinification : 

Méthode traditionnelle. Réception de la vendange, éraflage, encuvage, macération, contrôle des températures et succession de remontage, délestage pendant la fermentation alcoolique suivant la dégustation pour extraire les polyphénols, tanins et composés aromatiques contenus dans la peau des raisins. Décuvage, pressurage, soutirage, assemblage. 

Elevage : 

Minimum 9 mois en cuve béton thermo régulée.

Dégustation : 
Caractéristiques de la cuvée : Gourmand et fruité. 
D’une couleur rouge rubis aux reflets brillants, il offre un nez fin et puissant aux notes de fruits rouges. La bouche ronde et soyeuse, révèle des arômes de fruits rouges mûrs, d’épices. 
Accords mets et vin :

A déguster dès à présent et d’ici les trois prochaines années. A Servir entre 16 et 18 degrés sur des côtelettes d’agneau grillées au feu de bois ou tout simplement à l’apéritif avec une planche de charcuteries et de fromages affinés.     

Conditionnement : 
Carton couché de 6 bouteilles de 75 centilitres. Gencod bouteille 3760259160036
