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GEORGES PERROT

VIGNERC

Un été a la Colliere 2024

Vin de France rouge

Cépage(s) :
70% Grenache et 30% le secret du vigneron.

Vinification :
Vendange manuelle permettant un tri sélectif. Quelques
remontages a |air, fine extraction, cuvaison sept jours.

Elevage :
100 % cuve inox pour garder le maximum de fruit.

Dégustation :

Belle robe rouge tendre aux reflets rubis. D’emblée tres
expressif, la groseille, la framboise et |a fraise écrasée
se disputent le premier nez. Déja trés charmeuse cette
cuvée arbore un ensemble olfactif frais et tres élégant
qui, a I'aération, laissent poindre des notes de pivoines,
de réglisse et de grains de poivre.

Accord mets & vins :

La bouche se montre suave et tonique a la fois
témoignant ainsi de sa jeunesse et surtout du souci
d’extraire en douceur et de préserver la fraicheur
pendant la vinification. Les tanins dociles, tendres et
bien intégrés soutiennent un édifice olu la chair
généreuse cOtoie un tonus maitrisé. A ouvrir dans les
deux ans sur des tajines, en balade, a 'apéritif, sur des
viandes froides.

Température de service : 14°C—-57.2°F
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