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VINS AOP GIGONDAS
SELECTIONNE PAR OSMOSE VINS

Ce domaine est situé sur un lieu historique : Notre dame des
Palliéres borde un chemin qui relie deux abbayes : Saint André
et Ramieres Prébayon. On trouve des écrits le citant dés
I'année 963.

Le sol est composé d’alluvions rouges et d’argiles
caillouteuses. Le tout sur des collines situées au pied des

« Dentelles de Montmirail », ce qui signifie un massif rocheux
remarquable par ses découpes. L’ensoleillement est parfait
pour obtenir des vins puissants et pleins.

Le climat est chaud et sec avec le vent puissant de la Vallée du
Rhéne qui limite toutes les maladies : le Mistral.

15 hectares de vignes du terroir de Gigondas.

Ce vin est un assemblage de trois cépages typiques de la Vallée
du Rhone :

80 % d’un puissant grenache pour offrir une structure solide,
10 % d’un Mourvedre bien tannique pour assurer la longévité
et 10% d’une syrah tres aromatique.

La sélection de vieilles vignes est vendangée manuellement.
80% des grappes sont ensuite éraflées.

La macération est longue (31 jours) avec un contrdle des
températures afin d’extraire les caractéristiques typiques des
vins de Gigondas.

La mise en bouteilles est faite au domaine.

Température de service 16 °a 18 °

Il est excellent avec du thon grillé, de la viande blanche aux
herbes de Provence, du canard grillé, voire de la volaille
laquée.
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APPELLATION GIGONDAS CONTRO

MIS EN BOUTEILLE AU DOMAIN

SELECTION QSMOSE VINS

Ce vin possede une belle couleur pourpre, intense et limpide. Le nez est riche, avec des notes de fruits
noirs, de mlres, de prunes, mélées a des notes de poivre, de girofle. La bouche présente un trés bel
équilibre, avec a la fois du gras, de la puissance, du fruit, de la fraicheur. Les tanins sont fondus, ronds,
et donnent au vin une belle persistance en finale

Bon a boire dés sa seconde année, Il se conserve environ 6 ans.
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