LA ROQU’INFO N° 6

1. LES VENDANGES...

Le millésime 2008 se caractérise par un printeplpgieux ou les précipitations ont
avoisiné les 400 mm. L’été a plutdt été frais ades amplitudes thermiques trés
marquées entre les journées et les nuits.

C’est sous un soleil radieux que se sont effestdés vendanges. La cueillette des
cépages blancs a débuté le 4 septembre pour sentarrie 15. La fermentation
terminée, les vins sont francs avec de belles gtarsies aromatiques sur des notes
d’agrumes et de fruits blancs.

Le ramassage des rouges s’est étalé du 15 septepolor les parcelles de syrah les
plus précoces au 6 octobre pour les mourvedre tandifs. Encore en fermentation
pour la plupart, les jus sont plutét prometteurs.

Enfin, les rosés s’annoncent excellents avec maude fruits, de gras et de volume
en bouche.

2. LA CAVE...

On vous l'a déja dit, cette année, c’est plutdbhhige de la cave...
Le chantier avance bien, jugez plutot !

Démolition... pras !



Futur espace mise en bouteille-entrepot Nouvelle cave de vinification

La partie vinification était opérationnelle dés faolt et a pu accueillir la récolte de cette
année. La cadence d’avancement des travaux perenpemiser que la partie mise en bouteille
et entrepOt sera terminée fin octobre.

3. OPERATION PORTES OUVERTES...

Les 6 et 7 décembre prochains, nous
organisons au domaine un week-end

Portes Ouvertes.
A cette occasion nous ouvrirons notre
caveau et accueillerons les visiteurs dans
plusieurs salles vodtées du rez de chaussée
ou différents produits régionaux seront
proposés : foie gras artisanal, miel, truffes,
chocolats de luxe etc.
La degustation de nos dernieres cuvees
s’en trouvera ainsi améliorée !

Salutations vigneronnes !

Jacques FIGUETTE et son équipe

Octobre 2008
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