FICHES TECHNIQUES MAS CHICHET
Paul Chichet, à partir de 1960, décida de rénover son vignoble et sa cave. Précurseur en Languedoc-roussillon des vins de cépage, il remplace le Carignan par le Cabernet, le Syrah et le Merlot.

Précurseur également dans l’élaboration des vins, il conçoit une des premières cave de la région à encuvage des raisins sans foulage ni pompage pour respecter l’intégrité des baies.

Le Merlot et le Cabernet ont trouvé au Mas Chichet une expression originale, résultat de trente années d’observation aussi bien sur la plan Viticole ( rendements maîtrisés, état sanitaire et maturité contrôlés) que dans le travail du vin ( vinification conduite dans un souci d’extraction douce et sélective des tanins.

Le Rosé est vinifié à partir de 4 cépages : Syrah, Grenache, Merlot et Cabernet avec des pourcentages variables en fonctions du millésimes et un objectif : Le fruit et la fraîcheur.

LE MERLOT

PRODUCTION : 130 000 bouteilles

VINIFICATION

· Encuvage : Il se fait par gravité de la vendange après égrappage dans des cuves cylindriques en acier revêtu avec un rapport surface-volume élevé.

· Conduite des macérations : Gestion des températures et de la vitesse de fermentation en fonction du millésime pour favoriser la rondeur du vin.

· Décuvage : Il se pratique souvent avant l’achèvement complet de la fermentation alcoolique.

· Elevage : Sur lies fines avec très peu de sous-tirages.

· Eléments analytiques :     Alcool :12°5

Acidité totale < 3.5g/l

Acidité volatile<0.45 g/l

SO2 Total <100 mg/l

· Dégustation: Belle robe rubis , nez délicat sur le fruit, notes de cassis et épices douces en bouche. Un vin en dentelle et en rondeur avec des touches aromatiques bien marqués en finale. C’est un vin de soif élégant et raffiné.

LE CABERNET

PRODUCTION : 30 000 bouteilles

VINIFICATION

· Encuvage : Il se fait par gravité de la vendange après égrappage dans des cuves cylindriques en acier revêtu avec un rapport surface-volume élevé.

· Conduite des macérations : Gestion des températures et de la vitesse de fermentation en fonction du millésime pour favoriser la rondeur du vin. Donc une extraction douce et lente des tanins.

· Décuvage : Il se pratique souvent avant l’achèvement complet de la fermentation alcoolique.

· Elevage : Douze mois en fûts de chêne dans une cave climatisée et au moins six mois en bouteilles avant la mise en vente.

· Eléments analytiques :     Alcool :12°5

Acidité totale < 3.5g/l

Acidité volatile<0.50 g/l

SO2 Total <120 mg/l

· Dégustation: Belle robe rouge grenat, un nez expressif avec des notes grillées toastées. Les fruits en bouche, prune, cassis. Les tanins sont déjà bien affinés et fondus. Vin prêt à boire et qui gardera ses qualités dans une bonne cave plusieurs années.

LE ROSE
PRODUCTION : 50 000 bouteilles

VINIFICATION :

· Encuvage : Il se fait par gravité de la vendange après égrappage dans des cuves cylindriques en acier revêtu avec un rapport surface-volume élevé.

· Conduite des macérations : Macération courte ( 6 à12 heures) de la vendange fraîche (ramassage des vendanges tôt le matin).

· Décuvage : Il se pratique en fin de journée, suivi du pressurage puis d ‘une réfrigération du jus à 8°C et du débourbage.

· Fermentation : en phase liquide avec maîtrise des températures entre 16°C et 18°C

· Elevage : Sur lies fines.

· Eléments analytiques :     Alcool :12°5

Acidité totale < 4.2 g/l

Acidité volatile<0.30 g/l

SO2 Total <100 mg/l

Dégustation: Sa couleur rose pivoine soutenue avec quelques reflets saumon met en valeur les arômes de framboise, cassis et groseille.

En bouche, les arômes sont toujours présents avec une attaque fraîche, mais ensuite, de la consistance et une légère touche tannique est apportée par le Cabernet.

