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CHATEAU LA RAYRE « PREMIER VIN »

AOC BERGERAC ROUGE

Merlot 60%, Cabernet Sauvignon 40%

Travail traditionnel a la vigne, récolte & I'optimal de maturité,
vinification traditionnelle, cuvaison longue,

élevage en barriques d'un vin pendant 12 mois.

Coteaux Sud de Monbazillac & dominante calcaire.

DEGUSTATION / CONSERVATION :

D'intenses reflets noirs parsément le rubis de ce Bergerac.

La groseille se dévoile dans un bouquet complexe et s’associe
admirablement bien avec un trait de vanille et quelques notes florales.
La bouche est également vanillée et les tanins se fondent

dans une finale a la souplesse des plus agréables.

A essayer sur un foie de veau poélé.

Vin pouvant étre garder 3 & 5 ans.
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