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FAMILLE MAYARD

VENEAONREcoLTANT A CHATEAUNEUF-DU-PAPE - RANE

\ 2020
LA CRAU DE MA MERE

APPELLATION : AOP Chateauneuf du Pape | COULEUR : Rouge

TERROIR : Terrasses de diluvium alpin "galets roulés" en surface, molasses du miocene sur couche d'argile en sous
sol

CEPAGES : Grenache 80%, Mourvédre 15%, Syrah 5%

SUPERFICIE : 5 hectares

AGE DES VIGNES : 70 ans en moyenne

RENDEMENT : 20 hectolitres par hectare

VINIFICATION : Vendange manuelle en caisse de 20 kg, triée a la main a la parcelle et au chai, encuvée par gravité,
totalement foulée et partiellement éraflée. Macération entre 25 et 30 jours en cuve béton de 40 a 100 hectolitres,
température contrdlée, extraction par délestage et par remontage. Levures et bactéries lactiques indigenes

uniquement

ELEVAGE ET EMBOUTEILLAGE : 20 mois en foudres de 50 et 65 hL, en demi-muids et en barriques, filtration légére
sur terre, mise en bouteille au domaine

POTENTIEL DE GARDE : Entre 15 et 25 ans
DEGUSTATION : La Crau de ma Mére est une trés belle cuvée conjuguant finesse et puissance. Son nez offre une

palette complexe de parfums de m(res et de roses. La bouche est généreuse avec des aromes de fruits rouges bien
mars, des tanins enrobés et une finale chocolatée.



