ASAINTLIROPES AOP COTES DE PROVENCE - MILLESIME 2019

L’expression du Grenache majoritaire sur un grand terroir. Vin puissant et
équilibré, belle concentration et richesse avec un fort potentiel d’évolution. La
cuvée Chateau La Moutte offre un festival de notes olfactives et de saveurs
inégalées, qui affirment son terroir.

TERROIR

Le vignoble s’inscrit dans la proximité avec un espace naturel d’une qualité
biologique et paysagére exceptionnelle. L’unité des gneiss orientaux constitue
le massif de Saint-Tropez avec un mélange de gneiss et d’arénes granitiques.

Ce Chateau, en pente douce face a la mer, fut la propriété du dernier chef du
gouvernement de Napoléon IlI, Emile Ollivier qui fut marié a la fille de Franz
Liszt.

CEPAGES
Grenache 60%, Syrah 40%

ALCOOL
13,5%

MILLESIME ET VENDANGES 2019

Les raisins récoltés mi-septembre présentent des petites baies, avec une peau
épaisse, une pulpe visqueuse et sirupeuse, pour produire des mouts a fort
potentiel aromatique. La faiblesse des rendements en jus a nécessité des
pressurages de précision.

Les nouvelles installations de la cave - absence de vis sans fin, utilisation a
minima des pompes, inertage systématique des pressoirs et des cuves -
permettent de préserver le potentiel aromatique des raisins et des mouts. Les
grappes récoltées manuellement sont déposées dans des caisses de 250 kg,
transportées en chambre froide pendant un jour ou deux pour constituer des
lots homogénes selon le potentiel parcellaire. Ces caisses sont transférées dans
des wagonnets pilotés sur rail. Les raisins entiers sont déversés par gravité dans
un pressoir pneumatique, avec inertage des le remplissage - oxydation a minima
et protections des ardmes de la pellicule du raisin-.

VINIFICATION

Les raisins, récoltés manuellement en caisse, sont transférés vendange entiére
ou égrappée partiellement dans les cuves (brevetée Ganimede®) - avec
remontage par délestage de gaz carbonique. Une macération pré-fermentaire a
froid (a 5°C pendant 8 a 10 jours) précéde la macération avec fermentation
alcoolique. Cette derniére dure entre 3 a 4 semaines, a des températures
comprises entre 20°C et 25°C. Le chapeau de mare est continuellement brisé et
imprégné de jus grace a des remontages doux.

Suite aux dégustations quotidiennes, chaque délestage piloté sans pompe,
permet une extraction optimisée, en tenant compte du profil tanins-
anthocyanes recherché par cépage et du potentiel du millésime.

ELEVAGE

Aprés décuvage, vins de goutte et vins de presse sont séparés pour étre
transférés en foudre de 35 ou 50hL, ou en flits de chéne francais de 400L. Les
soutirages et élevages sur lies sont conduits selon I’évolution des vins. Apres
une élevage en tonneau ou en foudre de 18 mois.

SAINT-TROPEZ

CEOTES
DE PROVENCE

DE LA COUPE AUX LEVRES

Robe : Belle robe rouge pourpre avec des reflets rubis.

Aromes : Au nez se révelent des arémes de cerises noires bien mires avec des
notes de liqueur de cassis et d’infusion d’épices douces.

Bouche : La bouche est généreuse, sur le fruit, avec des tanins soyeux et une
matiére qui se prolonge de facon trés droite et persistante.

Service entre 15°C et 17°C.

TORPEZ - Vins et Vignoble au Ceceur du Terroir Tropézien




	Diapositive 1

