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Chemische Analyses  

  

 
  
   

 

 

Na handmatige oogst worden de druiven volledig ontsteeld en zachtjes geplet. 

Gevinifieerd in Algerijnse amforen, met een langdurige maceratieperiode bij 

gecontroleerde temperatuur met regelmatige onderdompeling van de dop. Het rijpt 

in Franse eikenhouten vaten gedurende 6 maanden en blijft tenslotte nog 6 maanden 

in de fles. 

Het resultaat is een complexe en elegante wijn van intense granaatkleur, 

harmonieus, met een sterke structuur, met tonen van specerijen en rijp rood 

fruit. Het eindigt met een lange en verleidelijke afdronk 


