Manhac VDF VIN TRANQUILLE ROUGE CLAIRET 2024

® Cuvée : Manhac

@ Origine : Languedoc, Vin de France

® Catégorie : Vin rouge tranquille biologique l
%% Millésime & TAV : 2024 — 12.5% vol.alc

“. Contenance & Cépage: 75 cl — Cinsault Syrah Carignan

Elaboration & Terroir

Ce vin rouge singulier est le fruit d’'un assemblage audacieux, ol un
rosé de Cinsault accueille une macération en grappes entiéres de
Carignan et Syrah. L'équilibre entre la délicatesse du fruit et la
structure des cépages rouges confére a cette cuvée une intensité
aromatique gourmande.

e Vendanges : Exclusivement manuelles pour préserver toute la finesse des aromes.
e Vinification :
o Egrappage total, favorisant 'expression pure du fruit.

o Fermentation en cuve inox, avec 'usage de levures indigénes pour sublimer le
terroir.

o Presse directe de Cinsault

o Macération d’une nuit de Syrah / Carignan (égrappés) pour extraire en douceur
couleur et tanins fins.

o Remontage doux, permettant une extraction harmonieuse.

o Elevage : Affiné en cuve inox avant un assemblage précis et une mise en bouteille artisanale.

Dégustation

@ Robe : Une teinte framboise limpide, traversée de reflets grenat.

- Nez : Ce clairet est marqué par des notes fruitées (fraise des bois, cerise griotte, des touches de
groseille) et florales (légéres notes de roses), avec une pointe de gourmandise (nuance de bonbon
anglais).

& Bouche : Une attaque fraiche, légeére et désaltérante, avec une belle vivacité et une certaine
rondeur propre. Une structure légere ou les fruits rouges dominent (fraise, groseille) avec une acidité
douce et arrondie, a la finale rafraichissante.

Léger, fruité et facile a boire, parfait pour une dégustation estivale. Son faible degré d’alcool lui
confere une belle fraicheur, sans exces de sucrosité, et une bouche ronde et souple, avec une finale
gourmande sur le fruit. Un vin accessible, idéal pour 'apéritif ou des accords légers comme des

salades estivales ou des plats méditerranéens. ®

Accords & Service



Manhac VDF VIN TRANQUILLE ROUGE CLAIRET 2024

§ Température de service : 8° - 12°C
Garde : A déguster dans les 2-3 ans pour une fraicheur optimale.
i@ Accords mets-vins :

e Idéal en apéritif sur une planche de charcuteries fines.

e Se marie parfaitement avec une salade de betteraves et fromage frais, ou une tartine aux
figues et chevre frais.

e Sublime un dessert aux fruits rouges, comme une panna cotta a la framboise.

Certifications & Particularités

Vv Vin biologique
Vv lIssu d’un assemblage original, alliant fraicheur et intensité
A\ Allergénes : Contient des sulfites

Visuel Etiquette :
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