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@ chateau Peyreau Saint-Emilion Grand Cru

ROU154

Historique

Reconnaissance

Pays France Producteur Chéateau Peyreau

Région vinicole  Bordeaux Cépage(s) 90% merlot, 10% cabernet franc
Appellation Saint-Emilion Grand Cru Conservation 10 ans

Service 16-17°C

Description Qeil
Robe pourpre profond
Nez

Arémes prononcés de fruits rouges mdrs, avec des notes de vanille et de chéne.

Bouche

Bouche concentrée et équilibrée avec des tanins souples et une finale persistante

Accord mets/vin Carré d’agneau roti aux herbes (romarin, thym, ail), Beeuf grillé ou réti, surtout une céte de beeuf ou un tournedos, Magret de canard
sauce vin rouge ou fruits rouges, Filet de veau avec une réduction au vin et champignons

Commentaires Terroir : Argilo-calcaire et molasse de Fronsac. Argilo-sableux en pied-de-cote. Age moyen du vignoble : 25 ans Vendanges :
Manuelles, en cagettes. Double tri avant et apres éraflage. Pas de foulage. Arrivée de la vendange par tapis convoyeur. Vinification
: En cuves béton thermo-régulées de 15 a 21 jours selon les millésimes. Extraction par pigeage pneumatique. Fermentation
malolactique et élevage : En barriques d’un et deux vins sur lies fines. Collage et filtration si nécessaire, selon les millésimes.
Durée de I'élevage : 12 a 18 mois selon les millésimes.
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