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GRENACHE
SUD DE LA FRANCE

FAMILLE PUGIBET VIGNERONS DE PERE EN FILS

CARACTERISTIQUE

Type : Vin rosé, 2006

Vin de pays des Coteaux du Libron
Cépage : Grenache 100%

Nbre btls / an : 80 000

CULTURE

Sols : Coteaux Argilo-Calcaire
Age des vignes : entre 5 et 25 ans
Plantation : 4000 a 6000 pieds/ha
Taille : Cordon de Royat

Palissage : Relevage vertical 1.5m par 0.40m d’épaisseur
Travail du sol : Labour intégral, pas de désherbant chimique

Irrigation : Goutte a goutte

Traitements insecticides : Confusion sexuelle pour les vers de grappe
Traitements fongicides : Oidium et mildiou, peu d’utilisation de cuivre

Effeuillage : Léger sur les faces nord
Production : 80hl/ha

NOTES DE DEGUSTATION

RAPPORT D’ANALYSE

VIN DE PAYS
DES COTEAUX DU LIBRON

mfld/— PARTIELLEMENT
% DESALCOOLISE

Issu dune famille de vignerons., Vincent Pugibet poursuit avec succes
la politique d'innavation et de qualité qui a valu la réputation de ce domaine.
Aujourd'hui, cest le vin du futur quil vous propose de déguster. lssu d'un
travail minutieux au vignoble, les raisins sont ramassés & pleine maturite. Les
vins obtenus sont. en fin délevage. réduits en alcool par des techniques
exclusivement physiques.

laissez-vous tenter et retrouvez lelégance et la finesse du vin. Vous
redécouvrirez le bonheur d'un repas sans eau. Pour un vrai plaisir hédoniste
et rabelaisien !
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LA COLOMBETTE a [’
34500 BEZIERS vol.

750!1'11 PRODUIT DE FRANCE ~ 0''000000"00000

VINIFICATION

Tri : mécanique

Levure : oui

Fermentation : entre 18 et 22°C
Cuvaison : non

ELEVAGE

Soutirages : non

Barriques : non

Cuves : thermo-régulées a 10 °C
Collages : oui

Filtration : oui

Mise en bouteille : A la propriété

Robe 1égerement ceil de Perdrix. Aromes de fruits frais. Bouche pleine de fraicheur et de vivacité.

CONSEIL
T° de Dégustation : 11 °C
Vieillissement : boire jeune, 5 ans maximum

Accompagnement : Parfait sur toutes les salades en été, les grillades et les apéritifs




