Plan de Dieu

60% Grenache, 30% Syrah, 5% Cinsault, 5% Mourvedre

Plateau argilo-calcaire recouvert de galets roulés.

Certifié bio avec travail du sol mécanique et fumure organigue.

Eraflage total avec fermentation de 20 a 25 jours en cuve béton a une
température de 25°C. Fermentation malo-lactique effectuée puis élevage
de 3 mois en cuve béton. Les cépages sont vinifiés séparément. Filtration
avant mise en bouteilles.
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PLAN DE DIEU

COTES DU RHONE VII

Vin trés aromatique avec des arbmes de cerises compotées, des
(9 notes de garrigues et de thym.

@ Franche, sur le fruit avec des tanins présents et une belle
structure. Vin tannigue et puissant.

Ce vin s'apprécie de l'apéritif jusqu’au dessert.

Millésime 2017 : Millésime 2019 :
- Médaille de Bronze 2018 au concours des vins de Macon - Médaille d'Or 2020 au Concours des vins a Orange
- Médaille d’Argent 2018 au concours des vins a Orange

Millésime 2018 :
- Médaille d’Argent 2019 au concours des vins a Orange
- Coup de coeur Guide Hachette 2020



