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Histoire

De nombreux documents, faisant état des dimes sur le produit des vignes versées aux abbayes
et prieurés de la région, attestent du développement de la viticulture en Vendée au Moyen-
Age. A partir du 10°™ sjécle, un négoce actif des vins de la dénomination géographique
«Brem» s'instaure vers la Hollande.

Du 12%m sigcle au 15°™ siécle, les vins de la dénomination géographique «Mareuil» sont
acheminés par Chaland jusqu’aux ports de Saint-Benoist et de Moricg-sur-le-Lay, puis transitent
par La Rochelle ou ils sont embarqués a destination de I’Angleterre.

Il faut attendre les écrits de RABELAIS, qui séjourna a Fontenay-le-Comte et a Maillezais de
1520 a 1528, pour connaitre les cépages utilisés autrefois.

Aux 16°me et 17 siecles, le cépage blanc le plus cultivé était déja le chenin B («Franc Blanc»
a Brem, « Blanc dAunis » 3@ Vix ), alors que I'encépagement des vins rosés et rouges était
dominé par le pinot noir N et surtout la négrette N (appelée « Pinot Rosé » ou « Bourgogne »
a Brem, « Ragoditant » a@ Mareuil et «Chantonnay», « Folle Noire » a Vix ). L'introduction du
cépage cabernet franc N est datée du 18™ siecle.

La viticulture vendéenne connait un essor important au 19°™ siécle et couvre 18000 ha en
1880.

Apres l'attaque du phylloxera de 1875 a 1897, les producteurs du sud de la Vendée se
spécialisent et reconstituent le vignoble, sur les coteaux les mieux exposés, avec des plants
greffés des cépages traditionnels, auxquels s'ajoutent principalement les cépages gamay N,
chardonnay B, cabernet-sauvignon N et, selon les secteurs, les cépages sauvignon blanc B a
Vix, grolleau gris G 4 Brem.

Aprés la seconde guerre mondiale, les producteurs cherchent a fédérer les cing poles
historiques de production. Le 23 décembre 1934 un arrété d'interdiction est notifié pour les
plants noah, othello, jacquez, clinton, taylor...

Le label « Anciens Fiefs du Cardinal » est créé en 1953, en référence a RICHELIEU,
ordonné évéque de Lugon en 1608 et grand promoteur des vins de la dénomination
géographique «Mareuil». Les regles de production sont codifiées et resserrées, permettant a la
qualité de s'améliorer tout en respectant les particularités locales d'encépagement.

Les « Vins des Fiefs Vendéens » sont reconnus en appellation d'origine simple en 1965,
puis en vins de pays en 1974 et en appellation d'origine vin délimité de qualité
supérieure en 1984. La démarche de reconnaissance en appellation d’origine contrdlée est
initiée en 1991,

En 2009, le vignoble couvre 480 hectares exploités par une quarantaine de récoltants,
pour une production annuelle moyenne de 27000 hectolitres, dont 45 % de vins rosés, 40 %
de vins rouges et 15 % de vins blancs.

2011 Naissance de I'Appellation d’Origine Contrdolée: AOC FIEFS VENDEENS
(homologuée par décret N°2011-1094 du 9/09/2011)

A partir du 1" aout 2012 les régles apparaissent pour le « vin biologique ». Les vins
issus de raisins de la vendange 2011 et qui auront été vinifiés conformément a la
reglementation qui vient d’étre votée, pourront adopter le terme de « vin biologique » et le
logo « bio » de I'UE a partir du 1°" aout 2012.



Géographie

VENDEE

Le vignoble de « Fiefs Vendéens » est situé dans la région viticole de la Vallée de la
Loire .
Le vignoble de « Fiefs Vendéens » est situé sur 19 communes du département
de la Vendée (85) : Auzay, Brem-sur-Mer, Bretignolles-sur-Mer, Chaillé-sous-les-
Ormeaux, Champ-Saint-Péere, Chantonnay-Saint-Philbert-du-Pont-Charrault, Chateau-
Guibert, La Couture, L'Ile d'Olonne, Longéves, Mareuil-sur-Lay-Dissais, Olonne-sur-
Mer, Le Poiré-sur-Velluire, Rosnay, Saint-Florent-des-Bois, Le Tablier, Pissotte, Vairé,
ViXx.
Le vignoble de « Fiefs Vendéens » posséde 5 dénominations géographiques
complémentaires (crus), sur les communes suivantes :
- «Brem» : Brem-sur-Mer, Bretignolles-sur-Mer, L’lle d’Olonne, Olonne-sur-Mer,
Vairé.
- «Chantonnay» : Chantonnay-Saint-Philbert-du-Pont-Charrault
- «Mareuil» : Chaillé-sous-les-Ormeaux, Champ-Saint-Pere, Chateau-Guibert,
La Couture, Mareuil-sur-Lay-Dissais, Rosnay, Saint-Florent-des-Bois, Le
Tablier.
- «Pissotte» : Pissotte.
- «Vix» : Auzay, Longeves, Le Poiré-sur-Velluire, Vix.



https://musee-boissons.com/pages/zc_vallee_loire.html
https://musee-boissons.com/pages/zc_vallee_loire.html

Le vignoble de « Fiefs Vendéens » est sur une superficie en production : de 18000 ha
en 1880, de 480 ha en 2009 et 337 ha en 2024

La zone géographique est positionnée entre, au nord, le bocage Vendéen, et au sud
la plaine céréaliere de Lucon. La bordure du Massif Armoricain s'étire d'ouest en est,
depuis Les Sables-d’Olonne sur la cote Atlantique jusqu’a Fontenay-le-Comte.

Le vignoble est implanté dans les secteurs ou cette bordure est recoupée par le réseau
hydrographique structurant, sur des pentes souvent comprises entre 3% et 5% et
orientées essentiellement sud/sud-ouest.

Se succedent les entités géographiques de « Brem » sur les alentours du marais
d’Olonne, «Mareuil » et « Chantonnay » le long des vallées du Lay et de I'Yon, « Vix
» et « Pissotte » sur les coteaux de la riviere Vendée.

Géologie et Climat

Sur le plan géologique, la zone géographique est relativement homogéne, implantée
sur le rebord du socle armoricain cristallin au contact de formations jurassiques
calcaires.

Le substratum géologique est composé surtout de schistes et de rhyolites, parfois de
gneiss et d'amphibolites, voire de calcaires pour la dénomination géographique «Vix».
Cependant, ces calcaires sont le plus souvent recouverts de dépéts sablo-graveleux
ﬂungtils de I'ere Tertiaire.

sol sur argiles rouges, sur alterites
damphibolites

gneiss, orthogneiss et granite, plutot
Slliceuses

sol argilo-sableux

i Xk
Par conséquent, les parcelles précisément délimitées pour la récolte des raisins
présentent généralement des sols bruns acides comportant une forte proportion
d'éléments grossiers. IIs se distinguent fondamentalement des terres limoneuses
profondes du bocage, au nord, comme des sols argileux fertiles de la plaine plus au
sud.



Le climat du sud vendéen, océanique tempéré, est significativement plus
chaud que celui du bocage situé plus au nord. Il est surtout moins pluvieux et
plus ensoleillé, avec un déficit de pluviosité durant I'été (les régions d’Olonne et de
La Rochelle sont les plus ensoleillées de la cote Atlantique, avec 1430 heures de soleil
en moyenne sur 6 mois de juin a septembre).

La moyenne annuelle des températures varie entre 12°C et 12,5°C, avec des
amplitudes thermiques plus marquées d’Ouest en Est, au fur et a mesure que Il'altitude
augmente et que l'influence maritime s'estompe.

Au fil des générations, les ilots les plus adaptes a la culture de la vigne, cultivés pour
certains depuis le Moyen-Age, ont été dénommeés « Fiefs ». Ils ressortent sur les
documents cadastraux avec une toponymie se rapportant a la vigne ou au vin et
présentent un découpage en laniéres du foncier.

Traduisant les usages, |'aire parcellaire pour la récolte des raisins délimite strictement
les parcelles qui présentent des sols sains, peu profonds et modérément fertiles, dotés
d’'une réserve en eau limitée.

Encepagement

Les vins sont issus des cépages suivants :

Vins blancs

« Brem » -cépage principal : chenin
-cépage complémentaire : chardonnay
-cépage accessoire : grolleau gris
« Chantonnay » -cépage principal : chenin
« Mareuil », -cépage complémentaire : chardonnay
« Pissotte »
« Vix » -cépage principal : chenin
-cépage complémentaire : chardonnay
-cépage accessoire : sauvignon

Vins rouges

« Brem » -cépage principal : pinot noir
« Pissotte » -cépage complémentaire :  négrette
-cépages accessoires : cabernet-sauvignon , gamay , cabernet
franc ,
« Chantonnay », -cépage principal : cabernet franc ;
« Mareuil » -cépage complémentaire : négrette ,
« Vix » -cépages accessoires : pinot noir, cabernet-sauvignon , gamay
« Chantonnay » -cépage principal : pinot noir ;
-cépage complémentaire : gamay ,
-cépages accessoires : cabernet franc , cabernet-sauvignon ,
négrette .
« Mareuil » -cépage principal : gamay ,
« Vix » -cépage complémentaire : pinot noir .
« Pissotte » -cépages accessoires :  cabernet franc , cabernet-sauvignon
négrette




Vins rosés

« Brem »

-cépage principal : pinot noir ;

-cépage complémentaire : gamay ,

-cépages accessoires :  cabernet franc , cabernet-sauvignon , grolleau
gris , négrette .

« Chantonnay »

-cépage principal : pinot noir ;
-cépage complémentaire : gamay ,
-cépages accessoires :  cabernet franc , cabernet-sauvignon

négrette .
« Mareuil » -cépage principal : gamay ,
« Vix » -cépage complémentaire : pinot noir .
« Pissotte » -cépages accessoires : cabernet franc , cabernet-sauvignon ,
négrette

La conformité de I'encépagement est appréciée, pour la couleur considérée, sur la
totalité des parcelles de I'exploitation produisant le vin de I'appellation d’origine

controlée

Vins blancs

« Brem »
<« Vix »
« Chantonnay »
« Mareuil »
« Pissotte »

-La proportion du cépage principal est supérieure ou égale a 60 % ;
-La proportion du cépage complémentaire est supérieure ou égale a
10%

Vins rosés et rouges

« Brem »
« Pissotte »
« Chantonnay »
« Mareuil »
« Vix »

-La proportion du cépage principal est supérieure ou égal a 50%
-La proportion du cépage complémentaire est supérieure ou égale a
10%




Une histoire de famille

En 1960, Patrice Michon s'installe a Brem-sur-Mer sur quelques
hectares de vignes appartenant a son peére.

En 1984, Patrice est rejoint par ses deux fils, Eric et Thierry.

Ensemble, ils décident de déplacer leur chai « aux Clous »,
ils construisent une cave moderne dédiée a la vinification, et
conscients du potentiel unique du terroir des Olonnes ils ¥

acquiérent de nouvelles terres. Ils commencent avec ;
quelques hectares de vignes et, au fil des années,

agrandissent leur domaine en achetant d'autres parcelles du
coté de Bretignolles-sur-Mer.

Le Vignoble Michon devient alors Domaine Saint Nicolas.
"Le Domaine Saint Nicolas" est nommé en hommage au quartier et a I'église Saint Nicolas de Brem-
sur-Mer, ou le vigneron a grandi.

*Curiosité

Eglise Saint Nicolas de Brem Le tyrﬁ‘bé_n de I'égise de Brem Le tympan de I'église de Civray
*Nous retrouvons les mémes sculptures sur les tympans des 2 églises !



Lorsque Thierry rejoint son pére, il va alors mettre en place une pratique trés peu utilisée
jusqu'ici puisqu'il s'agit de la Biodynamie suivant les fondements du philosophe
Autrichien Mr. Rudolf Steiner.

Les principes de la biodynamie sont au cceur de leur philosophie de travail a la vigne et

au chai, elle s’appuie principalement sur trois points :

Le Temps & I'Espace

Les cycles lunaires et cosmiques influencent la croissance de la vigne et la dynamique des sols.
Travailler avec ces rythmes naturels permet d’amplifier I'expression du terroir et la vitalité des
plantes. En se référant au 2calendrier lunaire de Maria Thun.

La Faune & la Flore

L'écosystéme joue un role essentiel : sols vivants, haies, insectes, animaux... Tout est interconnecté
pour créer un équilibre naturel, limitant les interventions artificielles.

Les Hommes

Les vignerons et leurs gestes quotidiens rythment la vie du domaine. Ils observent, adaptent et
appliquent des pratiques naturelles pour accompagner la vigne en harmonie avec son
environnement. Valorisation des sols et de la plante grace a des préparations issues de matieres
végétales, animales et minérales dynamisées dans de I'eau (bouse de corne et silice de corne et
divers préparat a base d‘infusions et de décoctions de plantes).

Travail du sol par des labours en surface et des griffages en évitant le tassement du sol

Le Vignoble Saint Nicolas est certifié Bio et Biodynamie depuis 1993 avec le label Demeter

accordé en 1995.

BIODYVIN

CERTIFIED
BIODYNAMIC®

certifiant

Label international de certification Label regroupant des vignerons Label

de l'agriculture biodynamique. Elle
garantit le respect de la qualité de
ces produits lors de leurs
transformations.

déja certifiés en  Agriculture
Biodynamique. Certification qui
assure une vinification
respectueuse avec |'abolition quasi
intégrale d’intrants cenologiques.

I'agriculture
biologique seulement sur Ia
production de raisins Certifiant que
les vignerons n’utilisent pas de
produits contenants des molécules
organiques de synthése

1 Philosophe Autrichien qui a posé les fondements de la biodynamie en 1924
2 Calendrier des semis de Maria Thun publié pour la premiére fois en 1963, mis a jour chaque année, il permet d'aligner les activités
agricoles sur les phases lunaires et les positions planétaires.

En 2013, Antoine et Mickaél rejoignent le domaine familial et
s'associent a leur péere. Antoine, désireux d’acquérir une vision
plus large du métier, se forme a Briacé, au coeur du Muscadet,
avant de s’envoler pour la Nouvelle-Zélande.

La-bas, il affine son savoir-faire, explorant de nouvelles
techniques et approches innovantes. Il revient avec une vision a
la fois respectueuse des traditions et tournée vers |'avenir,
insufflant a la Famille un élan nouveau.

En 2014, ils ont entrepris les premiéres vinifications en amphore.
Des débuts fastidieux mais I'authenticité et le caractére unique
des vins les ont convaincus de réitérer cette expérience.




Une boutique...

Depuis 2020, une nouvelle ’
boutique a vu le jour au cceur

de Brem-sur-Mer, face au parc
des Genéts. Ce lieu chaleureux
et moderne reflete I'identité du
domaine, alliant tradition et
innovation. Pensée comme un
espace de convivialité, Pascale
accueille chaque visiteur avec
son sourire, ses précieux
conseils et une sélection de
produits locaux emblématiques de la Vendée, parfaits po
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Le domaine et ses vignes

Entre terre et mer, marais et forét, le vignoble bénéficie d’'un microclimat idyllique entre la commune

de I'lle d'Olonne et celle de Brem-sur-Mer, au bord de quelques marais salants. La cartographie des

sols du Vignoble Saint Nicolas est complexe a Iimage de Iimmense richesse des sols ol sont
implantées les vignes. Les ceps sont tous sur des sols argileux avec
quelques quartz et quelques sous-sols de schiste.

Le domaine posséde 40 hectares de vignes plantées entre Brem-sur-Mer
et L'ile d'Olonne. Faisant face aux
marais salants, elles sont donc
= soumises aux embruns, ce qui
confére une typicité iodée et
. saline bien particuliere aux vins.
La moyenne d’age des vignes du
domaine est de 25 ans, les plus
anciennes ayant plus de 40 ans et les plus jeunes venant
tout juste d'étre plantées. Le domaine est en constante
restructuration pour optimiser au mieux ses terroirs.




Les cépages

Le domaine cultive 70% des cépages rouges, principalement du Pinot Noir avec du Gamay et la
confidentielle Négrette.

Les 30% de cépages blancs cultivés sont composés majoritairement de Chenin blanc accompagnés
du chardonnay et du Grolleau

Le travail de |3 vigne

En accord avec les principes de la biodynamie, les
vendanges sont manuelles.

La vinification
LES BLANCS

A la réception de la vendange, Thierry et son
équipe transportent les grappes de raisin a la
table de tri. Cette sélection minutieuse garantit
la pureté aromatique et I'équilibre du futur vin.
Les raisins vont ensuite re]omdre les pressoirs 3
pneumatiques pour étre pressés le plus dellcatement p055|ble afin d'en extraire le jus qU|
va couler directement par gravité dans son contenant de fermentation.

Ce processus lent et respectueux permet de révéler toute la pureté du terroir et la richesse
du millésime.
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LES ROUGES

! & A la réception de la vendange, Antoine et Mickaél
emmenent les grappes de raisin a la table de tri.
- La table de tri est vibrante, elle assure une
répartition homogene des grappes, optimisant la
sélection et garantissant une qualité irréprochable.

Les grappes vont étre égrappées avant de macérer
en cuves tronconiques ouvertes. Combien de
temps ? Seule la sensibilité d'Antoine et Mickaél en
~ | décidera... un secret de famille.

Tradition tradition... quand tu nous tiens ! « Chez nous, le pigeage s'effectue deux fois
par jour, avec les pieds ! »

Les vins sont vinifiés de maniere naturelle. Les fermentations sont réalisées avec des
levures indigénes présentes naturellement sur la pruine du raisin (légére pellicule de couleur
blanche qui recouvre les grappes de raisin) et dans le chai, nul ajout de levures ENOLOGIQUES ou
de chaptalisation. Le vin est ensuite élevé en cuve inox, foudre ou barrique bourguignonne
selon la spécificité de chaque vin.

La philosophie étant d’exprimer le meilleur de chaque terroir, pour que le vin évolue et
révele des caracteéres uniques exprimant la spécificité de chacun d’entre-deux. Cela
permet d’avoir une large gamme de vins. Les vins du domaine Saint Nicolas sont
I'expression de la terre et de sa biodiversité.



Aller au bout de ses réves...

Thierry Michon grandit, bercé par une Vendée encore discrete sur la carte des grands
vins. A I'école, ses camarades d'école lui répétaient en riant : "Du vin en Vendée mais
c'est que de la piguette !" Une phrase qui aurait pu le contrarier mais qui I'encourage a
faire I'exact opposé. Elle Ilui donne la force de montrer que I'on sait faire du bon vin
Vendéen ; du vin qui se vend aux quatre coins de monde et sur les plus belles tables de
France.

Les vins du domaine Saint Nicolas sont référencés dans certains restaurants étoilés, entre autres,
Coutenceau a La Rochelle, Couillon a Noirmoutier et La Grenouillere a Montreuil.

La pugnacité paye ! Aujourd'hui le Domaine Saint Nicolas est reconnu par ses peres.
Les vins du Domaine sont des nectars prestigieux, reflets d'un terroir naturel unique et
d'un microclimat exceptionnel ; la totalité du domaine est cultivé en agriculture
biologique et biodynamique respectueuse des équilibres depuis 1995.

En 2023, dans la revue du vin de France un article parait sur le domaine Saint Nicolas -
« Les vins sont classés en Vin de France car le cahier des charges des Fiefs Vendéens interdit les
cuvées de lieu-dit et de mono-cépage. Quelle tristesse de voir cette appellation ne pas reconnaitre

son chef de file I »

FAMILLE MICHON
DOMAINE SAINT NICOLAS

Les Clous
85340 L'ILE D'OLONNE

www.domainesaintnicolas.com
Contact :
Tel: 0251331304
contact@domainesaintnicolas.com

i @




Les Vins

VIN DE THIERRY

Cepage : 50% Chenin & 40% Groslot gris
Millésime : 2023
Dosage : Elanc sec
Exposition : Sud-Est
Sols : Argilo schisteux et alluvions sablo-limoneuses
Degré alcoolique : 13°
Potentiel de garde : 3 ans

Vinification et élevage :

Tri manuel, vendange entiere, pressurage
pneumaticque trés lent

Puis, transfert des jus par gravité, léger refroidissement
sans debourbage et une fermentation en levures
indigénes. Elevage en cuve inox.

A la vigne : Compost de bouse MT Tisanes (orties.
préle.) Labour. binage meécanique et manuel

DEGUSTATION

Ma Robe ; Pale aux reflets argentes.

Mon MNez : Ardome de fruit blanc (type péches de
vignes).

Ma Bouche : Une arcmatique fine sur les fleurs
blanches, la péche de wvigne. des notes beurrees.
citronnées et damande douce. Une bouche tonigue
avec une finale salivante,

Accords Met-Vin : Apérntif. Huitre, Fruits de mer.
Fromage de chévre

Température de service : 127



LES HAUTS CHEMINS

el freicliewr”

Cepage - Chenin
Dosage | BElanc s=c
Exposition : Sud-E=st
Sols : Schistes ardaoisiers bleusSgris et quartz

Degres alcoolique 147

Millesime . 2022
Potentiel de garde - 10 ans

Winification et €levage :

Tri manuel, vendange entiere (gui paermat un mailleur
drainage sans debourbage), transfert des jus par
grawvite.

Fressurage pneumatique.

Fermentaticn en foudre en levures indigenes.
Elevage de 18 mois en foudre Stockingers.

A la vigne - Compost de bouse MT, tisanes (orties,
prele) dynamisees et pulverisees. Labour, binage
mecanigque et manuel

-

DEGUSTATION

Ma Robe : Jaune dorée aux reflets ambrés.

Mon Mez - Expressif, gourmand aux notes de pommes
et de poires.

Ma Bouche: Un vin sec sur la mirabelle, les fleurs L"
blanches, des notes d'agrumes, legerement miells.

Une cuvees tout en egquilibre et en amplitude.

Accords Met-Vin : Pois=zon bvpe rouget ou cabillaud.
Hormard bleu, fruits de mer. iy

Temperature de service | 107 o

0




LES PERLES

" -

Cepage : Pinct Mair
Type de vin : Rasa
Degrés alcoolique - 137
Millésime - 20273
Potentiel de garde - 3 ans

A la vigne
Compost de bouse MT Tisanes {orties, préle_) Labour,
binage mecanique et manuel

Vinification et €levage -

Fressurage direct en grappe entiere, extraction douce.
La fermentation alcocoligue est realises par les levures
indigé&nes dans un foudre frangais (40h0. Elevage &
mois puis mise en bouteilles.

Accords Met-Vinm : “Vegstarien Salade composse,
ceviche de daurade aux &pices, poisson a la plancha.
Deszert awx fruits.

Temperature de service: 102 12 7

DEGUSTATIOM
Ma Robe - Robe pomelo
Mon Mez : S=c et fruite
Ma Bouche : Ardomes dagrumes awvec des notes
d'epices




LES RIVES
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Ceépage : Pinot Noir & Negrette
Exposition : Sud-Est
Sols : argilo-schisteux bleus/gris et quartz
Degreés alcoolique : 12 5°
Millésime : 2021
Potentiel de garde : 7 ans

A lavigne:
Compost de bouse MT Tisanes (orties, préle..) Labour,
binage meécanique et manuel

Méthode de production

Egrappage a 100%

Macération . cuves ouvertes tronconiques en bois de 2
a 4 semaines

Elevage de 10 mois en foudre

DEGUSTATION

Ma Robe : Rubis aux reflets violets

Mon Nez : fruité de cassis et de sous-bois avec de
legéeres notes fumees

Ma bouche : La bouche est tonique. éepicee et
gourmande avec un bel eéquilibre entre le fruite et les
epices

Accords Met-Vin: grillade. viande-rotie, canard
Température de service: 15'a 177




CUVEE JACQUES

el elegerl”

Ceépage : Pinot Noir
Exposition : Sud-Est
Sols : Argilo-schisteux et quartz
Degrés alcoolique : 12 5°
Millésime : 2020
Potentiel de garde : 10 a 15 ans

A lavigne:
Compost de bouse MT Tisanes (orties, préle..) Labour.
binage mécanique et manuel

Vinification et élevage :

Egrappage a 100 %. Fermentation en levures indigénes
Macération de 2 a 3 semaines et éleve de 15 a 18 mois
en barrnque

DEGUSTATION

Ma Robe : Grenat

Mon Nez : Mélange d'épices et de fruits noirs

Ma Bouche : En bouche, nous retrouvons des fruits
comme le groseille et le cassis, accompagnes de
notes épicées

Avec des tannins encore saillant. la longueur en
bouche est portée par cet equilibre.

Accords Met-Vin : Plateau de fromages affines | Bosuf
bourguignon . Coq au vin ; Gigot de 8 heures.

Température de service :18°
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Cépage : Pinot Noir
Exposition : Sud-Ouest
Sols : Schiste ardoisier gris bleu, imons et elements
siliceux
Degrés alcoolique : 13°
Millésime : 2013
Potentiel de garde : 10 a 15 ans

A lavigne:
Compost de bouse MT Tisanes (orties, préle..) Labour.
binage mecanique et manuel

Méthode de production :

Egrappage a 80 %.

Macération 3 semaines en cuve bois ouverte, levures
indigénes.

Elevage de 18 mois en barrique neuve, puis vieilli au
moins 9 ans en bouteilles.

-

DEGUSTATION

Ma Robe : Pourpre aux reflets ambres

Mon Nez : Puissant et raffiné avec des notes fleuries
comme la gentiane

Ma Bouche : On retrouve un Pinot Noir concentre, muar
et dense.

Accords Met-Vin : Vin pour des mets de caractéere
carré d'agneau, tournedos...

Température de service : 18°
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