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LE CAVEAU COTE-ROTIE

DU CHATEAU

E.GUIGAL La Sarrasine
L’appellation Cote-Rotie : : Il y a 2000 ans, I'appellation était connue sous le nom de « Vins Viennois ». Déja trés appréciés

des Romains, les vins de Cote-Rotie devinrent rapidement le vin demandé par les tables princiéres. C’'est en 1890 que le
vignoble atteint son apogée mais cette longue prospérité est suivie d'un siecle de délaissement, la crise du phylloxéra, suivie
des 2 guerres mondiales, ayant eu raison de son développement. Les années 1980 signent le renouveau du vignoble.

La Cote-Rotie est I'appellation la plus au nord de la Vallée du Rhéne. Les coteaux, pouvant atteindre jusqu’a 60° de pentes se
situent sur la rive droite du Rhéne entre 180 m et 325 m d’altitude. Nous pouvons retrouver jusqu’a 20 % de viognier assemblé
a la Syrah dans une bouteille de Céte-Rotie.

Création de ’AOC en 1940 | 100 % vins rouges | 319 hectares de vignes | 12 700 hl/ an | 1,2 million de bouteilles
| Rendement movyen 36 hl/hectare | 21 % de la production exportée | Vins secs |73 lieux-dits classés

Cépages : Syrah 97 %, Viognier 3%

.”;‘:‘ Terroir/Climat : En 2018, aprés un hiver doux, un printemps exceptionnellement
< pluvieux et un été trés chaud, nous débutons les vendanges avant nos confréres du sud
de la vallée du Rhéne. Les conditions climatiques favorables de la 1® quinzaine d’aofit,
v, avec des pluies significatives ont permis de désaltérer la vigne et de redonner du volume
' aux baies. Ce millésime s’annonce sous les meilleurs hospices.
Sol : Produit a partir de 6 terroirs différents (10 ha) - Des sols de micaschistes et de
gneiss.

Age moyen des vignes : 30 ans env.

Vinification : Récolte 100 % manuelle dans des caisses de 25 kg pour conserver la
qualité du raisin. Trie et égrappage de la vendange. Vinification traditionnelle avec 3
semaines de macération en cuves inox thermorégulées. Les remontages sont favorisés
(") aux pigeages afin d’extraire les tanins les plus nobles.

Elevage : 24 mois en % muids, 60 % neufs, 20 % de 1 vin, 20% de 2 vins. La
fermentation malolactique se fait sous bois.

Production annuelle : 35 000 bouteilles.

Notes de déqustation :

DOMAINE o BONSERIN

Visuel : Couleur soutenue, robe de grenat profond aux reflets sombres.

Olfactif : Nez associant des fleurs (violette et rose) et des fruits noirs a un fond

C()TE-ROT]E finement torréfié et chocolaté.
LA SARRASIN

Gustatif : Bouche ronde, intense et aérienne. Tanins fins et croquants.

Ensemble : Puissance parfaitement canalisée. Un vin ample et bien structure.

Consommation : A garder | Durée de conservation : 10 ans env.
Température de service : 16°C a 18°C

Accords mets-vin : A savourer avec des gibiers a plumes, des belles grillades rouges
ou des fromages relevés.
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