Continent du Vin

POST HOUSE- Merry Widow- Shiraz- 2015

Cépages et terroir

Producteur: Post House

Viticulture et Vinification: Nick GEBERS

Appellation d'Origine: I-!eldelberg, appelé le Triangle d'Or car ce terroir est trés réputé pour ses
vins rouges

Cépage: 100% Shiraz

Sols: Glenrosa avec beaucoup de pierres en surfaces (Hutton gravel) : terroir favorable au développement
des vignes et donnant des raisins de haute qualité.

Age moyen des vignes: 16 ans

Vendanges, vinification et élevage
Vendanges: Vendange Manuelle.

Vinification: Fermentation en cuve inox a une température autour de 28-30°C.
Seuls les levures indigénes sont utilisés.

Macération pelliculaire pendant 14 jours. Remontage trés réguliers pendant le pic
de fermentation. La fermentation malolactique se déroule dans les fats. Il y a le
moins possible de manipulation du vin, aucune pompe mécanique n'est utilisée.
Tout est fait par gravité. L'élevage est réalisé a 20% dans des flts neufs (frangais et
ameéricains) pendant prés de 17 mois. Pas de filtration.

Dégustation, accord avec les mets

Couleur rouge encre.

Le nez est sur des notes de cassis, de chocolat, de poivre blanc, de cannelle et de
framboise mais on percgoit aussi une légére touche florale, pétales de fleurs.

En bouche, le vin est élégant avec des tannins fermes mais trés souples. Les notes
de fruits mars apportent de la rondeur et de la persistance en fin de bouche.

Servir sur des viandes réties, du gibier ou bien des viandes rouges.

Analyses
POST HOUSE

Sucres résiduels: 2.9 g/l; Acidité: 5.4 g/l ; pH: 3.66 ; Alcool: 15.5% %@Z&

...........

Conseils de Consommation et garde

Continuera a s’améliorer encore pendant 8 ans. -
Ouverture au moins 2 a 3 heures avant dégustation, carafer, servir a 18°C.
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