Les Clos

L'Anneé rouge
2019

Appellation
Vin de France

Type de sol
Marnes schisteuses

Localisation

Tautavel, Maury et Montner, Vallée
de I'Agly ; Fraisse-des-Corbiéres,
Hautes-Corbieres

Cépages
Grenache 50%, Syrah 40%, Carignan
10%

Viticulture
Biologique, certifiée Ecocert.

Millésime

Conditions climatiques du millésime.
Un hiver trés sec suivi de quelques
pluies au début du printemps.
Floraison abondante, mais beaucoup
de stress hydrique durant I'été. De
fortes pluies a la mi-septembre

ont retardé la maturation des fruits
mais n‘ont pas induit de maladies.
Les premiers grains récoltés ont
une acidité plutét verte, les grains
plus mars (récoltés apres les pluies)
ont une maturité phénolique plus
importante et moins d'acidité.

Vendanges
Du 29.08.19 au 07.09.19. Manuelles
en petites cagettes, tri a la vigne.

Perdus

Rendement
10-20 hlL./ha

Vinification

Eraflage (5% de grappes entiéres),
fermentation spontanée en cuve
inox aprés 3-4 jours de macération,
21 jours en contact avec la peau,
pressurage vertical

Elevage

en cuves inox sur lies fines pendant
9 mois. Pas de collage ni de filtration.
Mise en bouteille le 18.04.2018

Production
3960 bouteilles

Données technique

14°vol,

acidite totale : 3,73 g H,S0O, /L,
pH: 3,44

Total SO, 16 mg/L

Vin biologique. Certifié par Ecocert FR-BI0-01.
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