ROMAIN DUVERNAY
LIRAC 2023

NATURE DES SOLS:

Plateau argileux composé de gros galets roulés
CEPAGES:

75% Grenache, 15% Syrah, 10% Mourvédre
VINIFICATION:

Foulage et éraflage. Fermentation 25 jours & 26°c
pour extraire la couleur et les tanins. Conservation
dans des cuves enterrées.

DEGUSTATION:

Robe pourpre trés soutenue. Nez riche et élégant, aux
arémes de cassis, groseille, framboise. Evolution vers
des arébmes de fruits confits, poivre et cacao en
vieillissant. Bouche veloutée et équilibrée, de bonne
persistance aromatique sur des notes de petits fruits

rouges.
ACCORDS METS & VINS:
Accompagnera idéalement une daube provencgale, _—
RORR B % 1 A Y et des viandes rouges ou en sauce. Servir 4 18°C. Peut
LIRAC se conserver 8 ans.
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