MAITRES VIGNERONS DOMAINE

DE LA PRESQU'ILE
DE SAINT-TROPEZ SIO' |\/ E I I E

S COTES DE PROVENCE

VIGNOBLE ET TERROIR

Situé au pied du massif des Maures, a 20km de St-Tropez, cette authentique
bastide provencale du XVIII®™ siécle appartient a la famille Sauron depuis 1836.
Dans cette ancienne ferme des Péres de la Chartreuse de la Verne, on cultivait la
vigne bien avant la révolution.

Entouré de chénes lieges et de bruyéres, le domaine s’étend sur 20 hectares
tournés vers le sud.

Les vignes sont plantées en coteaux sur un sol schisteux, argileux sur le haut du
domaine et marqué par la présence de graves pres de la riviere (sur les parcelles
plantées en Blanc).

VINIFICATIONS

Sélection parcellaires. Vendange manuelles uniquement le matin.

Macération pelliculaire de quelques heures sous atmospheére inertée pour le rosé
et le blanc.

Pressurage pneumatique doux (méthode champenoise) avec sélection des premiers
jus. Fermentation thermo régulée entre 14 et 16°C.

Pour le rouge : Elevage sur lies fines jusqu’a la mise en bouteilles. Macération pré
fermentaire a froid afin d’extraire des ardbmes de petits fruits noirs ainsi que des
tannins soyeux. Macération longue avec homogénéisation des jus tous les jours et
fermentation thermo régulée. Elevage en flts de chéne francais pendant 6 mois.

Ce sont les Maitres Vignerons de Saint-Tropez qui procedent aux derniers
traitements de stabilisation du vin avant sa mise en bouteille. Cette derniére étape
se fait dans des conditions optimales avec un équipement technique de derniére
génération permettant de préserver la qualité des vins.

CEPAGES

Rosé Grenache, Cinsault, Syrah, Carignan
Blanc Rolle, Semillon, Ugni Blanc
Rouge Syrah, Grenache, Mourvédre

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION @ ACCORDS METS ET VINS
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Belle robe or, un nez floral et de fruits mars, une bouche  Nayarin d’agneau
€quilibrée et délicate. Viande grillée

Gibier a plumes
ROUge Plateau de fromages au lait cru

Robe rubis, nez aux notes de cerises et de mres, bouche

gourmande aux notes torréfiées. DISPONIBLE EN 75CL
150CL (ROSE)





