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CHATEAU DE BELLET ROUGE

AOP Bellet 2021 LA DEGUSTATION

La robe est brillante et grenat.

Le 1er nez s'exprime sur la mdre et le cassis. A I'aération

on trouve des notes de cerise, caractéristiques de nos Grenaches, puis des
notes d'épices et de cannelle propres a la Folle Noire et on termine sur des
notes florales, signatures du Braquet.

Excellente fralfcheur en bouche.Le vin est délicat, les tanins sont fins.
Aspect |égérement toasté en fin de bouche.

DE LA VIGNE AU VIN
zal |ssu de |'agriculture biologique

Récolte manuelle : rendement moyen de 25 hl/ha

Sélection parcellaire

Vinification : macération pré fermentaire et fermentation en cuves
Levures indigénes

Elevage : 12 mois en flts de chéne de 500L

LE TERROIR

Les vignes du Chateau de Bellet, a 'aplomb des collines nicoises,
dominent I'azur méditerranéen. En toile de fond, se dessinent les
derniers contreforts des Alpes et la vallée du Var. Le vignoble se situe
en altitude (250-300 metres) et bénéficie d'un ensoleillement
généreux (2 700 heures par an).

Le souffle des vents marins et alpins offre un processus de
maturation lent nécessaire a la fraicheur et a I'élégance des vins de
Bellet, leur réservant un caractere presque septentrional.

Le sol unique est constitué de poudingue : des galets du Pliocéne et
du sable tres clair traversé par quelques veines argileuses.

LA PROPRIETE

Situées au sommet de I'appellation, les parcelles sont exposées
ouest, sud-ouest. Le vignoble d'une superficie de 13 ha est cultivé en

@@%é@ 0 . 0 agriculture biologique.
© 36 % Folle Noire - 31 % Braquet L'age moyen des vignes est de 30 ans, avec enherbement naturel
33 % Grenache Noir puis travail du sol.

La propriété a fait sienne la devise « res non verba » de lillustre

@ 3a5ans famille des barons de Bellet qui a laissé son nom au domaine et &
I'appellation.

- Ainsi, depuis plus de 400 ans, « des actes et non des paroles » font la
A Bavette a I'échalote grandeur et I'exception des vins du Chateau de Bellet.

Tourte de dinde aux morilles
Fromage persillé
Panacotta fruits rouges
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