
 

VINS  DE  GAILLAC 

Appellation d’Origine Controlée 

Sud—Ouest    France 

 

 

Médaille d’or Gilbert & Gaillard International Challenge 2019 
 

Rouge 2015 « cuvée Coteaux d’Oustry » 

Terroir : Le sol est argilo-calcaire et l’essentiel des vignes est orienté 

sud, sud-est pour les cépages rouges et l’autre partie nord, nord-est pour les 

cépages blancs.  

Encépagement : 5000 pieds/ha 

Age vignes : 20 ans en moyenne 

Rendement : 45 hl/ha 

Les vignes sont taillées en guyot double. Enherbement 1 rang sur 2 

Vendanges : mi octobre, mécanique  
 

Degré alcool  : 13° 
 

Cépages : 30 % Syrah   40 % Fer Servadou 30 % Merlot 

Vinification : 

Vendangé à maturité optimum, entre 12 et 13° de maturité des raisins. 

Cuvaison de 15 jours. Les cépages fermentent séparément avec une 

température régulée entre 25° et 30°.  Des remontages réguliers sont 

effectués 2 fois/jour. Fermentation malolactique et élevage de 6 mois en 

cuve inox avec soutirage tous les deux mois. Les assemblages se font au 

printemps suivant. La mise est effectuée quinze mois après les vendanges. 
 

Bouteille : Bordelaise Terroir antique 75 cl, capsule noire 

 

Conditionnement : livraison par cartons de 6 bouteilles couchées, sur 

palette euro (80 x 120).  

 

Conservation : jusqu’en 2019/2020. Conserver les bouteilles couchées, 

dans un endroit frais. 

 

Dégustation : 

Robe grenat assez soutenu. Nez très variétal qui s’exprime sur  l’humus frais 

et le sous-bois. Touches de mûres. En bouche la chair est plutôt juteuse, les 

tanins sont fondus. Des saveurs de cerise noire et de clou de girofle se 

diffusent agréablement. Finale poivrée. Servir sur un hachis Parmentier de 

canard, côte de bœuf, fromage : Comté 
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