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Handgeplukte druiven worden volledig ontsteeld en geperst. Na het bezinken 

fermenteert de most bij gecontroleerde temperatuur. Tot slot rust het gedurende 6 

maanden in Franse eikenhouten vaten tot het bottelen. 

De aroma's van rood fruit, zoals aardbeien en frambozen, 

gecombineerd met lichte tonen van specerijen die 

samenhangen met de rijping in hout, springen eruit. Het 

resulteert in een goed gestructureerde, frisse, elegante wijn, 

met een goede balans van zuurgraad en zachte tannines, 

versterkt in een expressieve en langdurige afdronk. 


