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CHATEAU LA TOUR DE I'EVEQUE
Rouge «Noir & Or» 2004
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AOP Cobtes de Provence. Cette cuvée a pour particula-
rité d’'étre toujours élaborée avec la méme parcelle de
syrah, le « Collet du Chateau » plantée en 1978; le
cabernet sauvignon n’est qu'un complément. Les sols
de schistes gris évoluent vers des argilo-calcaires, donc
les porte-greffes (140 Ru et R110) ont été adaptés en
fonction des changements de sols.

95% Syrah, 5% Cabernet-Sauvignon.

Millésime tres sec, mais I'automne 2003 a été pluvieux
apres les fortes chaleurs estivales, un hiver sec et doux,
un mois d‘avril bien arrosé puis de nouveau la séche-
resse. La floraison a débuté le 26 mai. La véraison a
commencé le 23 juillet. Des maturités tres surpre-
nantes que nous n‘avions jamais vues auparavant, une
hausse brutale de la concentration en 2 jours ont
donné des vins tres colorés et puissants. Les vendanges
se sont déroulées du 30 Aolt au 23 Septembre. La
parcelle des Syrah «le Collet du Chateau» a été vendan-
gée le 7 septembre.

Travail du sol traditionnel mécanique et manuel, sans
herbicides. Enherbement de céréales apres la ven-
dange.

Les raisins sont triés et cueillis manuellement en fonc-
tion des maturités polyphénoliques (nous effectuons
en fonction de I'évolution de la maturité deux a trois
contrbles analytiques hebdomadaires et des dégusta-
tions de baies pour déterminer le juste point de
récolte). Amenés au cuvier, les raisins sont égrappeés,
légerement foulés puis envoyés dans des cuves inox. La
fermentation alcoolique est conduite pour extraire le
maximum de fruit et couleur, mais aussi pour élaborer
un vin élégant. La macération dure environ 10 jours. La
fermentation malolactique achevée, les vins sont mis
en barriques de chéne francais pour un élevage de 16
mois. Deux a trois soutirages sont effectués pendant la
durée de I'élevage. Puis le vin est assemblé en cuve.

Rouge puissant, élégant et plein d’harmonie aux
arbmes de fruits rouges, cuir, café. Il s’harmonise
parfaitement avec l'agneau, le gibier, les viandes
rouges, les sauces, les fromages. Dégustation entre 16°
et 18°c.



