CHATEAU DE NOUVELLES

SCEA R.DAURAT-FORT 11350 TUCHAN

A.O.C. FITOU Cuvée Gabrielle

Cépages:
60% Carignan,30% Grenache Noir, 10% Syrah

Age des Vignes:
70 ans pour le Carignan et le Grenache, ils viendefa méme parcelle 25 ans pour la Syrah

Sol:
Mosaique de sols caillouteux, lias d'argiles etaiaks du secondaire.
Certaines parcelles sont sur des schistes bleuisafales calcoschistes.

Mode Cultural :

Taille en gobelet 6 coursons a 2 yeux pour le @arget le grenache la syrah taille en guyot sirGpleux.
Travail en surface pour les labours de printenmagement pour les maladies cryptogamiques de facon
raisonnée afin de préserver notre environnement.

Vendanges et Vinification:

Manuelles a pleine maturité en caissettes de 4R&geption sur table de trie, égrappée et foulése en cuve,
pré fermentaire a froid pendant 4 & 5 jours. Vaaifion traditionnelle avec maitrise des températatdongue
cuvaison avec immersion du chapeau de marc et daamnditions sont favorables enclenchement de la
fermentation malo lactique.

Elevage :
En fats de chéne Francais grain fin 12 mois po@t 80 volume. Le reste est conservé en cuve ine@notuve

béton revétu de résine d’époxy. L'assemblage estrfanois avant la mise en bouteilles pour avai bonne
homogeénéité.

Caracteres:

Robe rouge rubis. Au nez, arébmes de fruits rouges, fruits tres mars, des senteurs de nos gasidure
bouche, attaque fondue, charpentée, des aromedutién plaisante, épicé, de la matiére avec dassa
encore présents, mais qui vont devenir soyeux angeu plus de garde. Légérement boisé, seve ample,
savoureuse et persistante, avec des ardmes deseédlun fumet délicat.

Consommation:
Entre 14° et 16°,il est préférable d'ouvrir |a lmile 1 heure avant de servir.

Accompagnement:
Il se marie bien avec le gibier grillé, en civeteusauce. Il accompagne aussi les plats de larrdegi
cassoulet et le confit. Les fromages, le cantadalers, laguiole et le roquefort.




