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VINIFICATION

Egrappage en totalité suivi d'une macération de 6 a 7 jours a basse

température (8-10°) afin de conserver les arébmes et la couleur du

fruit. Des remontages réguliers sont effectués durant la fermentation
(levures indigénes ) suivis d'un pigeage et d'un délestage. A l'issue

d'une cuvaison longue de 4 semaines, un pressurage souple est
effectué avec sélection des jus. L'élevage se fait exclusivement en

cuve.

ORIGINE / SOLS

Cette cuvée est le fruit d'un assemblage de 2 parcelles
agées d'une vingtaine d'années aux sols argilo-limoneux. La
premiere se trouve sur le village d'Alaigne, la seconde sur la

commune de Conilhac située a 450m d'altitude dans la

Haute Vallée de I'Aude.

RECOLTE / RENDEMENT

La récolte s'effectue manuellement, elle est ensuite acheminée
dans de petites bennes afin de conserver le fruit intact.
Le rendement sur ces parcelles est de l'ordre de 5500 kg/ha ( soit
40-45hl/ ha)
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DEGUSTATION

"Rubis pale, bord aqueux. Bouche vive, douce, Iégeére, tomate et herbe séchée, touche de tige,
un peu comme un pinot de Marlborough. Un peu de fraise, finit avec la fraicheur de la
canneberge et une certaine prise tannique mais un bon rouge léger et doux. "
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WINE MAKING METHOD

Destemming in totality followed by a maceration of 6 to 7 days at low
temperature (8-10°) in order to preserve the aromas and the color of
the fruit. Regular pumping over is carried out during the fermentation
(indigenous yeasts) followed by a punching down and a delestage. At
the end of a long vatting period of 4 weeks, a soft pressing is carried
out with selection of the juices. The wine is aged exclusively in vats.

ORIGINE / SOILS
This cuvée is the result of a blend of 2 plots of land about 20
@ years old with clay and silt soils. The first one is located in
the village of Alaigne, the second one in the commune of
DOMAINE GIRARD Conilhac located at 450m of altitude in the High Valley of the
PINOT NOIR Aude.
CULTURE / HARVEST

The harvest is done by hand, and is then transported in small
containers in order to preserve the fruit intact.
The yield on these plots is about 5500 kg/ha (40-45hi/ha)

—

"Pale ruby, watery edge. Lively, sweet, light tomato and dried grass on the palate, touch of
stem, a bit like a Marlborough pinot. Some strawberry, finishes with cranberry freshness and

L some tannic grip but a good light, sweet red. " J
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