L Ausheil

deChancel,
V/'gneron

Coté Parcelles:

Gneiss sur les coteaux entre 200 et
300 M, exposés Est et Nord Est.
Coté cépages:

Carignan et Grenache, un poil de
syrah, vieilles vignes.

Coété vendanges:

Manuelles, en caissettes, du 1o au 25
septembre environ (selon les
millésimes).

Et Apres?

Egrappage sans foulage.
Fermentation en grains entiers
(levures indigenes), extraction lente,
maceération environ 15 jours.
EtApres?

Ecoulage, pressurage etrepos en
barriques de 2251 et 4001.

Mise en flacon:

16 mois apres : sans collage, sans
filtration et par gravité.

(bouteilles de 75cl et magnums 150cl).
Enfin... coté papilles :

Vin rouge charpenté, avec la
puissance du Grenache et
I'élégance du Carignan

Et pourquoi pas...

Surun carré d'agneau grillé aux
herbes et au miel...

Etles sulfites : moins de 15 mg/|.
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