ALl D'OLIVIERS

Rouge
o Certification: HVE 3 o Appellation : IGP - Pays d'Oc
o Terroir: Argilo calcaire o (Cépage: Cabernet Franc - Merlot

Vinification : L'egrappage et I'assemblage sont realises a
la cuvaison, 20 jours de maceration sous temperature
contrélée et des remontages reguliers. 30% du vin est
eleve en fOts de chéne neufs pendant 15 mois, 70% en
cuve sur lies fines. Une fois I'assemblage final termineg, le
Vvin est & nouveau eleve pendant 3 mois en cuve avant
d'étre mis en bouteille.

Notes de Dégustation : L'Allee d'Oliviers est un vin char-
meur A la robe profonde. Les arbmes sont a dominante
de fruits noirs, cassis, myrtille mais aussi petale de rose et
notes mentholéees. La bouche est ronde et ample, lege-
rement epicee, avec des tanins souples.

Accords Mets & Vins . Filet de boeuf, cbte de bceuf,
viande en sauce, fromage. Servir autour de 18°C.

DOMAINE
LES YEUSES

38!
GRAND INTERNATIONAL

WINE AWARD 2026 45

Copcou®

2025 2023

ER KROSSA



ALl D'OLIVIERS

Red

o Certification: HVE 3 o Appellation : IGP - Pays d'Oc

o Terroir: Clay and Limestone o Varietal : Cabernet Franc - Merlot

Vinification : Destemming and blending are realized at
vatting, 20 days maceration under controlled tempera-
ture and regular pumping-overs. 30% of the wine is aged
in new oak barrels during 15 months, 70% in tank on fine
mies. Once the final blend is finished, the wine is aged
again during 3 months in tank before bottling.

Tasting Notes : L'Allee d'Oliviers is a charming wine with a
deep robe. Aromas are mainly black fruit, blackcurrant,
plueberry but also rose petal and minty notes. Round
and full wine in the mouth, slightly spicy and with smooth
tannins.

Food & Wine Pairing : Beef fillet, prime rib of beef, meat in
a sauce, cheese. Serve at around 18 °C.
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