INFORMATION

EILLE A LAp

AOP Lussac
Saint-Emilion

70% Merlot, 27%
Cabernet Franc, 3% Cabernet
Sauvignon

13%

VINIFICATION

Vinification
traditionnelle avec maitrise
des températures adaptées.
Des cuvaisons longues
permettent d'amener une
complexité aromatique tout
en obtenant des tanins doux
et fondus. L'élevage en cuve
permet de conserver la
fraicheur du vin et d'obtenir
des arbmes fruités.
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LUSSAC SAIL

CONDITIONNEMENT

75cl, 37.5cl, 1.5L, 5L

Carto
pour 75cl et 12 pour 37.5¢l,
carton de 6 magnums
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TERROIR
50haen
Lussac
50 Ha
Argilo-Calcaire
Tempéré

DEGUSTATION

Robe rouge sombre aux
reflets violacés.

Nez complexe sur les
fruits rouges et noirs. Petite
pointe de bourgeons de
cassis qui apportent de la
fraicheur.

Bouche généreuse
et gourmande, ou I'on
retrouve des tanins souples
et élégants, qui offrent le
juste équilibre. Ce vin
s'apprécie deés sa jeunesse.

SERVICE & CONSERVATION

19-20°

GCrace a ses arbmes et sa
structure, il accompagnera a
merveille toutes sortes de
tapas.

Il s'accordera parfaitement
avec des viandes rouges
grillées ou en sauce, mais
aussi des viandes blanches.

Vin a déguster et
apprécier dés aujourd'hui.
Vous pourrez conserver vos
bouteilles 12 a 24 mois tétes
en bas ou couchées a l'abri
de la lumiere.
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