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Vin de France rouge 

 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
Encépagement : 80% Malbec, 20 % Merlot 
 
Âge des vignes : quatre parcelles de 15 à 45 ans 
 
Superficie des parcelles : 2,5 ha 
 
Terroir : sols argilo-calcaires, sur socles marneux et 
kimméridgiens. Sommets de crêtes à 340 mètres 
d’altitude. Très forts écarts de température entre la 
nuit et le jour. 
 
Viticulture : Taille guyot Poussard et 
ébourgeonnage. Apport de compost et des 
préparations biodynamiques. Traitements 
cuivre/soufre renforcés par des tisanes de plantes 
et des purins végétaux. Travaux manuels, respect 
des rythmes naturels. 
En conversion vers l’agriculture biologique. 
 
Vinification : Récolte manuelle en caissettes de 20 
kg. Une partie en grappes entières, l’autre en 
égrappé. Encuvage par gravité à l’aide d’un tapis. 
Fermentations indigènes. Macérations douces de 7 
à 14 jours. 
 
Elevage et mise : Elevage sur lies, sans sulfites, en 
cuve béton. Non collé, non filtré. 
Ajout de SO2 à la mise : 1 g/hl. 
 
Flacons : bouteilles 75 cl allégées + quelques 
magnums. Bouchage liège. 
 
Dégustation : Sur le fruit, avec la fraîcheur, la 
maturité et la profondeur caractéristiques des vins 
du causse.  
 
Pas de carafage nécessaire. 
Température de service conseillée : 16° 
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