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Un vin surprenant par sa densite.

Les vendanges se sont déroulées le 12 octobre alors que
la température extérieure avoisinait les 10°C.

La fermentation alcoolique a débuté spontanément
par levures indigenes a la suite de 3 jours de macération
pelliculaire a froid. Ce temps de contact favorise
une extraction tout en douceur des notes fruitées.

Par respect pour la structure et la force de caractere,
un brin rustique de ce vin, nous avons choisi
une filtration minimale avant sa mise en bouteille.

Ce Gamaret séduit par son expression sur les fruits
N : b 11
rouges, mirs, prunes, myrtilles... Dans I'idéal, a conserver
encore quelques mois pour sublimer la dégustation.

Cote de beeuf Vin de garde
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