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CHATEAU DE REY

Le terroir
Hauts de terrasses-caillouteuses.

Les cépages
Des Carignans centenaires (50%), des Syrahs (40%), et du Grenache
Noir (10%).

B La vinification
o 9 Vendanges en vert en juillet. Le Carignan est cueilli en comportes pour
o la macération carbonique. La Syrah et le Grenache sont égrappés.
§ —® Macération de 6 semaines. Extraction souple et douce pendant la
© o c cuvaison.
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®oXg L'élevage
<1C> z g,‘: 9? En barriques une douzaine de mois. Peu de filtration. Mise en
o g9 bouteille en février 2006 et conservé en chai climatisé & 15°.
2 ° %0 La couleur
D % Un rouge bien plus noir, qui laisse pressentir son intensité...
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©vI8G Les nez et la bouche
'R © Gourmand, charnu, frais et épicé, en téte comme en nez ! On saisit
Zm 3 § le grillé du « clafoutis sorti du fgur », la prune fraiche de la fin juin, les
oY C aromates du jardin, la régliss@fde I'enfance et encore, le fruit bien
o ><% 3 mar au sortir de I'arbre. ure et ferme, il ricoche en bouche
O_® comme nous Yy invite son M®mM. Une touche vanillée, flatteuse et
o S poivrée. Un des meilleurs mij
o=
258 L'accord
5 Réduction de légumes ndes caramélisés, agneau compote,

s heures a I'étouffée accompagné d'une
et de quelques lEgumes comme vous aimez.

pot au feu meelleux
polenta au beurre

La garde
Sur la lignée de 2003 !

Le service
14 & 18 degrés suivant la saison.



