
Sols:    Limono argileux, calcaire à pierrosité faible 
Terroir:   les mourels, partie Est du Minervois, marnes et  
   marnes gréseuses. 
Climat:   Méditerranéen particulièrement sec. 
Encépagement:  Grenache 40%, Syrah 20% Carignan 40% 
Age des vignes:  de 8 à 20 pour la Syrah et le Grenache  
   et 25 ans pour le Carignan. 
Vendange:   Manuelle et mécanique à parfaite maturité 
Vinification:   Les cépages sont vinifiés séparément, selon  
            une vinification traditionnelle, égrappé,  
   avec de longues cuvaisons. 
Conditionnement:    Après une mise en bouteille au domaine,  
   en bouteilles Bordelaises séduction  
   cartons 2 x 3 couchés.  
Potentiel de garde:  2 à 5 ans  
Suivi technique:  Eric Mari, Michel Barbaud, Henri Jacquin,  

   et Catherine Tournier œnologue. 

AOC Minervois  
 

Le Sommelier vous conseille …. 
 

Ce vin servi à une température de 16 ou 17 °C  s’ap-
préciera accompagné de légumes méditerranéens gril-
lés : aubergines, tomates, poivrons, fenouil,…
Tapenade, Salade aux pélardons grillés, Tomates far-
cies au fromage de chèvre, Fricassée de cèpes ou 
champignons parfumés, Omelette aux Girolles, Sau-
cisses d’herbes de Lozère, Lapin aux olives, Poulet 
aux herbes de Provence, Agneau au four, Cailles aux 
raisins, Poires au vin rouge et épices douces, Soupe de 
fruits rouges. 

Quelques Notes de dégustation…. 
 

Vin rouge soyeux, complexe,  
à dominante fruits rouges, très agréable….. 

Il livre un nez riche de fruits bien mûrs,  
de fraises, framboises. 

La bouche est dense, pleine et soyeuse avec des tanins 
bien présents, les fruits rouges, fraises , framboises et 

cassis dominent ,  
très agréable... 
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