CHATEAU LONGUES REGES

« Souple & Elégant »
Stéphane Beuret, cenologue

ENCEPAGEMENT
85 % Merlot - 15 % Cabernet-Franc

NATURE DU TERROIR

26 hectares implantés sur sol argilo-calcaire.

VINIFICATION

Macération : a froid pré-fermentaire de 72 h afin d'extraire des couleurs et du gras.
Fermentation : alcoolique de 8 a 14 jours puis macération sous marc de 15 a 25 jours
qui donnera au vin sa structure tannique et dévoilera les qualités du millésime.

ELEVAGE
en cuves ciment non revétues.

DEGUSTATION

Robe : rubis profond, brillante.

Nez : fruits rouges frais (fraise des bois, framboise, cerise noire, mure), Iégerement
épicé.

Bouche : bien équilibré sur la fraicheur, tannins ronds, avec du volume en bouche
et une matiere qui vient tapisser le palais. Un retour aromatique fruité trés agréable
qui perdure.

Garde:3a8ans
Degré d’alcool : 13,5 % vol.
Température de service: 16 - 18°C

Accords mets et vins : charcuteries ibériques - -
affinées, grillades de viandes rouges et blanches, ~
légumes d'été a la plancha, fromages affinés a
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CONDITIONNEMENT M g e 3 Générations

Carton de 6 bouteilles de 75 cl.




