GUEISSARD
AOP Bandol rouge

Cépages : 70% Mourvedre, 15% Grenache, 10% Carignan, 5% Cinsault

Nos raisins sont vendangés a la main, soigneusement triés et avec le sourire !

Terroir : "Gueissard" (Saint-Cyr-sur-Mer), "Font-Vive" (Sainte Anne d'Evenos), "Les Hautes Salettes" (La Cadiére d'Azur).
Sols argilo-calcaire et parcelles a flanc de colline, cultivées en restanques.

. Vinification : Une belle maturité suivie d'une macération, et d'une longue fermentation avec des remontages
quotidiens. La fermentation malolactique termine la vinification. Un élevage de 18 mois se fait en foudres.
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g ANDOL Mis en bouteille au domaine, en fonction du calendrier lunaire.

Dégustation : une robe d'un rouge pourpre profond. Au nez se mélent arébmes de fruits rouges et senteurs de
garrigue. La bouche, ample, dévoile des arébmes d'épices, de fruits rouges a I'eau de vie, de chocolat et de tabac
soutenu par des tanins élégants et fondus.

A boire : dés a présent apres aération. Pour d'autres sensations gustatives, on pourra I'attendre de 5 a 15 ans.

Accords mets et vin : en accompagnement d'une belle céte de boeuf ou, plus subtilement, sur du gibier mariné aux
herbes de Provence. Sa fraicheur et son grain répondent bien sur un magret de canard grillé. Les arbmes de tabac
d'un millésime plus ancien 'associent pour le meilleur a un plat de truffes noires.

Température de service : 18 a 20 °C
Potentiel de garde : 20 ans et plus.
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