PEYRALS

AOP Languedoc

TERROIR COMPOSITION DEGUSTATION

Les Peyrals

Planté au beau milieu de la garrigue, les
Peyrals s’étend sur un plateau situé a
300m d’altitude dominant la Méditerranée
et 'Etang de Thau, situé a environ 15 Kms
a vol d'oiseau.

Les sols sont d’'un trés forte pierosité de
cailloutis calcaires et sont trés bien
drainés.

Le vignoble est encépagé en syrah,
grenache noir, gris et blanc, mourvédre et
carignan.

Exposés aux embruns marins et aux
quatre vents, les parcelles sont entourées
de cistes, thym, sarriette, romarin et
autres plantes de garrigues, le paysage
est structuré par quelques pins et autres
figuiers et oliviers.

La beauté sauvage du paysage des
Peyrals se retrouve dans les vins trés
racés auxquels il donne naissance.

Ce terroir d’exception de cailloutis calcai-
res est entierement classé en Gres de
Montpellier.

Vignoble conduit en lutte raisonnée

Cépage majeur jeunes syrahs.
Cépage majeur jeunes syrah, et vieux
carignan. Vendanges a pleine maturité a
un rendement moyen de 25 hl/hect
Macération pré-fermentaire a froid,
longue macération et pigeages manuels
quotidiens. Extraction maitrisée par
dégustation. Elevage en barriques de
plusieurs vins pendant 9 mois. Décanta-
tion naturelle en cuve inox pendant
plusieurs mois avant mise en bouteille.

CONDITIONNEMENT :
bouteille de 750 ml

CEPAGE MAJEUR:
Syrah

ACCORD METS ET VIN :
- Boeuf bourguignon A
- Magret de canard aux péches

SUGGESTION :

Servira 17°

S’il est bu jeune, le mettre en
carafe ou le laisser s’aérer
pendant une bonne heure

CHATEAU HAUT-BLANVILLE- Rieutort - Route de Gignac -

La robe est noire intense

Le nez est frais et complexe de petits
fruits rouges (cassis, myrtilles) avec des
notes d’épices et moka.

L'attaque et franche et tendre soutenue
par une belle fraicheur. Le milieu de
bouche reste trés friand, caressant, avec
des tannins trés souples. Des notes de
fruits rouges, de garrigue et de terres
sauvages que donne le terroir des
Peyrals apportent un coté rustique.

Un joli vin plein de promesses...
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