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MUSCAT 2007

Géologie   �‡�� sol argilo-calcaire 

Méthode culturale�‡�� travail du sol, labours  
  

Encépagement    �‡�� 100%  muscat petit grain

Age de la vigne  �‡�� 15 ans

Densité hectare  �‡�� 4000 pieds

Porte greffe�‡�� Rupertis du lot et r 110

Rendements�‡�� 30 hl/ha

Taille  �‡�� courte en cordon de royal

Vendange�‡�� manuelle à maturité 14° minimum

�9�L�Q�L�¿�F�D�W�L�R�Q �‡�� foulage, macération de 48h à 20°c
égouttage et pressurage
assemblage jus de goutte et 
jus de presse
débourbage au froid, 10°c 
pendant 24h

Fermentation�‡�� cuve inox
température thermo régulée 18°c

Elevage�‡�� 6 mois en cuve inox		
léger collage à la bentonite 
�D�Y�D�Q�W �¿�O�W�U�D�W�L�R�Q �H�W �P�L�V�H �H�Q 
bouteilles

Caractéristiques�‡�� densité  1035

Analytiques�‡�� degré 16% vol.
sucres résiduels 100 g/l

Robe �‡�� dorée, brillante, jaune paille

Nez�‡�� �p�O�p�J�D�Q�W�� �¿�Q �H�W �U�L�F�K�H�� �D�P�S�O�H�� 
profond d’une extrême 
concentration exhalant des 
�D�U�{�P�H�V �G�H �I�U�X�L�W�V �F�R�Q�¿�W�V �W�U�q�V 
mûrs (pêche, abricot…), 
d’agrumes (citron, mandarine, 
pamplemousse…), de fruits 
exotiques (mangue, litchi…) 
�H�W �G�H �À�H�X�U �G�¶�R�U�D�Q�J�H�U

Bouche �‡�� ample, puissante, du gras, 
de la rondeur mais avec un 
excellent support acide. On 
retrouve la complexité des 
arômes perçus au nez. Un vin 
�¿�Q�� �U�D�F�p�� �G�¶�X�Q�H �J�U�D�Q�G�H �U�L�F�K�H�V�V�H 
et puissance d’expression 
sans la moindre mollesse car 
remarquablement équilibré 
entre douceur et alcool avec 
�X�Q�H �E�H�O�O�H �S�H�U�V�L�V�W�D�Q�F�H �H�Q �¿�Q �G�H 
bouche.

FICHE TECHNIQUE

COMMEN TA IR E DE DEGUSTATION

Température �‡�� 8 à 10°c

Accompagnement�‡�� peut accompagner un foie gras,
un roquefort... 
Au dessert : salade de fruits, 
chocolat, pâtisseries...

Garde�‡�� dans les 2 ans, conserve son 
côté fruité ; au delà, entre 5 et 
10 ans, développe des arômes 
plus évolués.
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