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BIOLOGIQUE

Notre philosophie est de travailler la vigne avec respect et de trouver 'équilibre qui permettra
au terroir de donner le meilleur de lui-méme. Nos vins sont issus de la Nature et d'une
parfaite maitrise de l'amont, ce qui nous permet d'optimiser la vinification et de limiter
'utilisation de soufre et autres intrants.

TERROIR

Au cceur de l'appellation, nos vignes situées sur des collines Pré-Alpines bénéficient d'un climat
méditerranéen et d'une certaine fraicheur. Nos parcelles sont composées de sols argilo-ferriques
couleur brique ou les horizons fragmentés de la roche mere affleurent et de sols sablo-argileux
parsemés de pierres d'origine gréseuse ou issues de l'érosion des safres.

VITICULTURE

Tout au long de l'année, de la taille a la récolte, les parcelles sont conduites en fonction de la
topographie des sols, des cépages et du climat, et sont travaillées de maniere sérieuse et appliquée
par nos viticulteurs. La relation symbiotique est ainsi privilégiée entre le vivant, le minéral et le
végétal. Les prélevements, dégustations et analyses des baies permettent de fixer la date de
récolte. La vendange cueillie, manuelle ou mécanique, est transportée le plus rapidement aux
quais de réception afin de limiter l'oxydation.

VINIFICATION & ELEVAGE

La vendange est égrappée et foulée avant le transfert en cuve de vinification.

La fermentation est déclenchée par un apport de levures naturelles. Un travail quotidien de
mesures, contréle des densités, remontages, pigeages, et une maitrise des températures sont
réalisés pour chaque cuvée. A la fin de la fermentation alcoolique, le processus de macération
est adapté afin d'extraire la couleur et les tanins du raisin. Le vin de goutte issu de l'écoulage
est transféré dans une cuve de stockage pour la deuxieme phase de vinification. Cette étape est
une réduction de 'acide malique en acide lactique [malolactique). Une fois cette transformation
réalisée, le soutirage du vin est effectué pour le séparer de ses lies. Aprés une période d'élevage,
le vin est filtré avant la mise en bouteille et protégé par un gaz neutre (azote]. M,,S()szm

DEGUSTATION

Une robe grenat trés intense avec une attaque en bouche franche. Le vin est riche, chaleureux,
rond et charnu. Il révele des ar6mes de fruits noirs, évoquant la garrigue, les épices, la réglisse.
Les tanins sont soyeux et fondus.
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