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Mas la Chevalière Rouge 2006
Cépages:

50% Syrah, 30% Cabernet-Sauvignon, 20% Merlot
Terroir:

Roqua Blanca : Les 28 hectares du vignoble produisent des raisins d’une grande richesse et d’une grande variété selon qu’ils proviennent des parcelles de nature argilo-calcaire ou schisteuse. Les différents cépages qui composent cet assemblage sont vinifiés séparément afin de leur permettre d’exprimer pleinement leurs qualités. 
Date de récolte:

Du 23 septembre au 4 octobre. Vendange manuelle.
Vinification: 
Macération pré-fermentaire d’une semaine environ puis fermentation à température régulée, pigeage manuel, aucun pompage ni trituration de la matière première durant cette phase de transformation. Macération post-fermentaire de l’ordre de 8 à 15 jours suivant l’évolution de la cuve, la décision de séparer le vin de la partie solide (le marc) est prise en fonction de la dégustation.
Pressurage:

Toujours sans pompage du marc pour obtenir le vin de presse qui sera en partie réincorporé dans le vin de goutte

Fermentation:

12 jours à 28°C en cuve inox.

Fermentation malolactique:

100%
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Elevage:

18 mois. 50% cuve inox et 50% en fûts de chêne français de 1,2 et 3 ans.

Collage:

Gélatine
Embouteillage:

Filtration minimum et mise en bouteilles à basse pression afin de préserver le caractère naturel du vin. 

Millésime:  
Dégustation:
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Analyses:





Alc/Vol:	   	  13.5 %


Acidité:  	   g/L


pH:        	   


Sucre résiduel:     g/L





Un palais riche et velouté structuré par des tanins fins et épicés.








Belle intensité dominée par des notes de mûres, de chocolat et de tabac blond.





Grenat profond.











