CRroOIX DE LUNE

L. ELABORATION

Une fois éraflées, les baies macerent en cuve d
tres basse tempeérature pendant 28 A 48h. La
fermentation alcoolique est thermorégulee et se
passe aux alentours de 28°C afin de préserver
la puissance aromatique du cépage. Le vin est
remonté tous les jours pendant au moins Thtouten
douceur pour favoriser I'extraction des matieres.
Apres le pressurage, la fermentation malolactique

se déroule en cuve. Le vin est ensuite éleve a 30

% en futs de chéne afin d'‘assouplir les tanins. La
mise en bouteille se fait au printemps dans le
respect du vin, avec filiration légere et inertage
des bouteilles sous gaz azote.
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MERLOT

CRoIX DE LUNE

GRAPE VARIETY

Nom
NAME CROIX DE LUNE
TYPE Vin Rouge
TYPE

CEPAGE Merlot

TERROIR
TERROIR

Charente, Charente-Maritime

APPELLATION
DESIGNATION

Indication Geographique Protégee CHARENTAIS

RENDEMENT MOYEN

TOTAL ACIDITY

AVERAGE YIELD 50 HL/HA
TAUX D'’ALCOOL 13% Vol
ALC. BY VOL. e
SUCRE RESIDUEL 5 gl
RESIDUAL SUGAR <29l
ACIDITE TOTALE
3-4 g/L

NOTES DE DEGUSTATION
TASTING NOTES

La robe est rouge profond aves des reflets rubis. Le nez de
framboises, cassis et épices douces se termine sur des notes
chocolatées. La bouche montre une belle densite aromatique et
demande & attendre pour se dévoiler pleinement.

MODE DE DEGUSTATION
TASTING SUGGESTIONS

Viande grilée, jambon cru de Bayonne, cuisine asiatique,
St. Nectaire, crumble aux fruits rouges

SERVIR A
SERVE AT

16°C/18°C

A CONSOMMER
BEST BEFORE

A consommer dans les cing ans

CONDITIONNEMENT
PACKING & LOGISTICS DETAILS

BOUTEILLE /
Type : Bordelaise 75cl.

PALETTE /
Nombre de bouteilles : 648

Nombre de cartons : 108

Nombre de couches : 9

Fermeture : Bouchon liege
CAISSE /

Bouteilles par caisse : 6 Nombre de caisses par couche : 12

Poids : 1,32kg

Poids d'une caisse : 8,2 kg Poidss brut : 915 kg

Hauteur : 300mMm
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Dimensions : 265 x 179 x 321 Dimensions : 1000 x 1200 x 1761

Diametre : 77mm






