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CHATEAU MONT-REDON
LE COTES DU RHONE DU CHATEAU

SITUATION & TERROIR

Une partie du vignoble se situe sur la rive droite du Rhone, sur la commune de
Roquemaure, aux limites de 1’appellati0n Lirac et a proximité de Tavel sur un
plateau recouvert de galets roulés. L'autre partie, se trouve en bordure Nord-

Ouest de I'appellation Chateauneuf-du-Pape sur les calcaires urgoniens.

CLIMAT

Le climat est de type méditerranéen avec des étés chauds et secs ponctués de
quelques orages. Le mistral, relativement constant tout au long de I'année,

assure des conditions sanitaires tres favorables a la culture de la vigne.

VENDANGES

Les raisins sont récoltés a parfaite maturit¢ apres validation par dégustation
des baies. La Vendange est a la fois manuelle et mécanique et le tri optique
donne un résultat de tri parfait une fois a la cave. Nous attachons beaucoup

d'importance a ce point, qualitativement primordial.

VINIFICATION & ELEVAGE

Eraflage a 100 % suivi d'une fermentation-macération de 15 jours, ce qui permet
a nos Cotes du Rhone d'acquérir une structure et une charpente tannique qui
en font un vin susceptible d'accepter quelques années de vieillissement. Aprés
la fermentation malolactique, 1’é]evage se fait en cuves dans nos chais
souterrains pendant une periode de 8 a 10 mois suivie de la mise en bouteilles,

ces dernicres restant quelques mois dans nos caves avant expédition.

ENCEPAGEMENT

CHATEAU
MONTH REDON Grenache Noir & Syrah.

LE COTES DU RHONE CONSOMMATION

DU CHATEAU , . . o
—.. e NOllS recommandons dapprec1er CcE€ vin dans sa prlme ]eunesse pOU.I' ses notes

intenses de fruits noirs croquants. En bouche, les tanins sont soyeux mais
ABEILLE-FABRE _ affirmes, on retrouve des notes de fruits rouges et une finale légerement epicée.
= Viandes rouges grillces (entrecote grillee), charcuterie (terrine de gibier,
jambon cru) et fromages, accompagneront idé¢alement ce Cote du Rhone de

terroir.
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