RESERVE MONT-REDON
GIGONDAS ROUGE 2021

SITUATION & TERROIR
Les p;n‘cc”cs qui ont p;lrricipé a l'élaboration de ce vin sont
principa]cmcnt situées A mi-pente dans les éboulis calcaires des

dentelles de Montmirail.

CLIMAT
Ces p:n‘cc]lcs bénéficient d'un climat p]us frais que les pm'ccllcs des
pl;lines de ]'appc”ation qui conduit les raisins vers une maturation

lente et de bonnes acidités.

VENDANGES

E”\‘CS sont pl':l[iqllét‘s 1']']211']1.].'3“(’1’1’1(’1’1[’ pt‘TTﬂt‘[Eill’]t un tri Pl‘éCiS.

VINIFICATION & ASSEMBLAGE

Vendange en grappes enticres partielle. Maceration d’environ 25 jours
assurant une extraction optimale des tanins et matieres colorantes.
Une fois les fermentations m:tlolncriqucs realisées, 60% est ¢leve en
picces bourguignonnes de 228 | de 1 a 3 vins, l'autre partie ¢tant
gardée en cuves. Puis les lots vont étre assemblés avant la mise en
bouteilles qui a lieu 16 mois environ :1p1‘é5 la récolte. Les vins une fois
embouteillés reposent au moins quelques mois en nos caves avant

4 ..
toure \‘..?X‘pt‘.dl rion.

ENCEPAGEMENT

RESERVE
MONT-REDON 57% Grenache Noir, 39% Syrah, 4% Mourvedre

GIGONDAS CONSOMMATION

T —H e ] I \ | r
Notre Gigondas rouge peut s'apprecier des la deuxiéme annce
ABEILLE-FABRE avec une dominante de fruits rouges, de garrigue et d'épices

mais peut se garder 8 a 10 ans. Idéal avec des viandes rouges, du

g]blCl ou dCS ﬂ‘omages dC V‘JL‘h(’ 3](.‘1(}“&;‘.5.

FAMILLE ABEILLE-FABRE



