LES DOMAINES ROBERT VIC
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Certifiés Qualenvi depuis 2006, nous sommes désormais labélisés exploitation & Haute Valeur Environnementale
(HVE). Ce label sappuie sur des indicateurs et une exigence de résultats de «pratiques vertesy qui portent sur l'intégralité
de l'exploitation. Au dela de 'engagement environnemental, nous sommes rentrés dans « la cour des grands » de ['approche
Quadlité en obtenant la certification Iso 22000. Cette norme internationale montre 'aptitude de l'entreprise & maitriser la

sécurité alimentaire.

|GP - Pavs DOc

SRS 5%

l 3’5 % vol.

A5% Syrah

25% Cabemet - Sauvignon
/0% Petit Verdot

10% Mourvedre

Basaltique

Levurage avec des levures neutres
Fermentation de 26 & 32°
Durée de fermentation de 20 jours

& mois en barriques, 1/3 en bariques neuves,
1/3 en bariques de 1 vin, 1/3 en bariques de 2 vins

Un nez bien présent de séve, de pain frais et de
fruit noir. Vous découvrirez beaucoup de fluidité de
complexité aussi avec de fines notes d'olives noires,
havane. Un beau jusl

Accompagne & merveille, apres décantation, les
gibiers (palombe, civet de lievre, magrets de canard),
une belle omelette aux truffes ou une viande rouge
servie avec une poélée de cepes.



