
7, Grande Rue - 71150 Sampigny-les-Maranges, France
+33 (0)659 469 297        +33 (0)699 190 465

D O M A I N E G R A C H E T D U C H E M I N @ G M A I L . C O M
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M A R A N G E S

V I N I F I C A T I O N  E T  É L E V A G E   : 
Macération préfermentaire à 10°C de la vendange égrappée en cuve 
bois, fermentation spontanée sous l’action des levures indigènes en 

cuve inox pendant 10-12 jours avec remontages et pigeages quotidien, 
élevage de 12 mois en fûts de 1 à 3 vins.

C O M M E N T A I R E S  D E  D É G U S T A T I O N   : 
Robe rouge profond, aux reflets violacés. Un nez puissant, aux arômes 
de framboise, cassis, et petits fruits rouges confits. Une texture soyeuse, 

une bouche fraiche et élégante.

P O T E N T I E L  D E  G A R D E   :  
5 à 8 ans.

S U G G E S T I O N S  D ’ A C C O R D  M E T S - V I N S   :  
Idéalement avec une viande rouge ou de la cuisine exotique.  

Ce Maranges est une véritable pépite !

C O M M U N E   :  Sampigny-les-Maranges

L I E U - D I T   :  Le bas du clos

C O U L E U R  :  Rouge

C É P A G E   :  Pinot Noir

S U R F A C E   :  1.00 ha

P R O D U C T I O N  M I S E  E N  B O U T E I L L E   :  1 200 cols

E X P O S I T I O N   :  Sud

A N N É E  D E  P L A N T A T I O N   :  1980

N A T U R E  D U  S O L   :   Argilo calcaire

R É C O LT E   :  Manuelle


