FERRATON PERE & FILS

HERMITAGE

APPELLATION HERMITAGE CONTROLEE
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FERRATON PERE & FILS

CEPAGE
100 % Marsanne.

Z
O
E
0
<
e
]_

SOL

-argjlo-calcaire avec des sables et galets
roulés en surface.

-terrasses de galets roulés

VINIFICATION

Apres pressurage, le moQt est débourbé a
froid pendant 24 heures.

Seules les levures indigenes sont
responsables de la fermentation alcoolique
qui s’effectue a des températures comprises
entre 17 et 21°C.

ELEVAGE
Apres fermentation, le vin est €levé sur lies
fines (une partie est vinifiée en fots de
renraton L et chéne, le reste en cuve).

J L’élevage s’effectue sur une période de 10 3
12 mois suivant le millésime.

B TacE DEGUSTATION
] 7 \ Robe : brillante, or vert avec des reflets

Lot i dorés.

FERRATON PERE & FiLS , Nez : complexe, aromes de coing, poire et
miel.
Bouche : vin riche, ardmes de miel, de fruits
trés mars (péches, abricot), trés longue
persistance aromatique.

www.ferraton.fr

FERRATON PERE & FILS

Hermitage « Les Miaux »

LYON ®

® VIENNE

TOURNON ® . Hermitage

© TAIN HERMITAGE

® VALENCE

© MONTELIMAR

.
ORANGE

.
AVIGNON

NiMES ®

® MARSEILLE

GRAPE VARIETY
100 % Marsanne.

SOIL

-clay and limestone subsoil with alluvial soils
and pebbles on the surface.

-terraces of rounded pebbles.

VINIFICATION

After pressing, the must is cold-settled for
24 hours.

Only the indigenous yeasts are used for the
fermentation which occurs at a temperature
between 17 and 21°C.

AGEING

After fermentation, the wine is aged on fine
lees (partly in oak barrels, partly in vats).
The ageing lasts about 10 to 12 months
depending on the vintage.

TASTING

Colour: bright, green gold core with golden
hints.

Nose: Complex, aromas of quince, pear and
honey.

Palate: rich wine, aromas of honey, very ripe
fruits (peaches, apricots), very long lasting
wine.



