AOC REUILLY
Rouge

Pays :France -

Région viticole: Centre Loire

Région naturelle :Le Berry

Nature du sol : Argilo Calcaire

Exposition : Sud Est

Climat : Océanique dégrade

Surface cultivée :4 ha

Age moyen des vignes25 ans
Rendement moyen 45 hl/ ha

Technique : Travail du sol et ENM*
Vendanges :Manuelles

Vinification : Cuvaison de 10 jours
Elevage :7 mois en cuve

Degreé :13°

Type : Vin rouge

Cépages Pinot noir

Conditionnement : carton de 6, 12, 24 Bouteilles
Contenance :75 cl et 37,5 cl

Mise en bouteillea la propriété

Couleur : Rouge rubis avec reflets grenat
Nez : Cerises griottes, mdres, cassis
Saveurs :Souple, rond, gouleyant

Servir avec : Charcuterie, viande blanche, poisson, crus

Température de service 13° a 14°C

Durée de garde 5 a 6 ans

(*Enherbement Naturel Maitrisé)
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