Fiche Technique : MADIRAN FUT DE CHENE

Cépages : 80 % Tannat — 20 % Cabernet Sauvignon

Alc 13% vol

Vinification :

e Macération a froid de la vendange 6 jours puis levurage
e Fermentation alcoolique : maitrise des températures a 25° maximum (durée environ 21 jours)

e Fermentation malolactique faite en suivant.

e Les vins sont uniquement élevés 18 mois en barriques chéne francais

e La mise en bouteille est effectuée 24 mois apres analyse et dégustation
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