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e Cépages:

* Pressurage direct :

Bandol - Terrebrune

e Bandol

* Terroir atypique pour Bandol
* Trias (Vs Quaternaire)

* Cailloutis dans argile brune
surla2m

* Roche mere de calcaire bleu fissuré |

* Mourvedre 50 %
 Grenache
* Cinsault

* Extraction pressoir pneumatique
* Fermentation basse température
e Cuve inox jusgu’a la malo

Garde jusqu’a 20 ans




Corse - San Armettu - Myrthus

* Corse — Sartene

* Vignobles de piémont

e Coteaux d’arene granitique
e Cépages:

e Sciacarellu, 80%
* Minustellu 15%
* Elegante 5%
* Vinification : Saignée
* Egrappée
* Pré fermentaire a froid
e Léger pigeage
e Saignée de myrtus de 48 heures

* Elevage inox




Tavel — Chateau de Manissy - Langoustiere

* Alluvions du Rhone : galets roulés
sur sables et marnes bleues

* Cépages:
* Grenache
e Syrah
* Clairette rose
* Biodynamie
* Vinification :
* Eraflage et foulage des raisins
* Macération de 24h a 72h a froid
* Pressurage
* Ajout de saignée

* Fermentation alcoolique avec levures indigenes .
a basse temperature?lG a 18° C) pendant environ 15 jours

* Pas de fermentation malolactique
* Elevage en cuve inox




Rosé des Riceys — Jacques Defrance

e Cote de Bar

* Sol marno-calcaire

e Cépage pinot noir

* Rosé de saignée

* Elevage long en barrique
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Clairet Bordeaux — Chateau Penin

* Terroir de graves
* Cépages merlot
* Vinification :
* Courte macération
* Fermentation basse température
» Saignée apres 48h00
* Elevage sur lies 4 mois




IGP Alpilles - Domaine Hauvette - Petra

* Piemont des Alpilles

e Cépages :
e 70% cinsault
* 15% grenache
* 15% syrah

* Biodynamie
* Nature ?
* Rosé de saignée

 Elevage cuves inox ou ceufs
béton




Palette — Chateau Simone

* Terroirs calcaires orientés au nord

* Cépages:
* Grenache 45%
 Mourvedre 30%
* Cinsaut 5%

* Divers 20% syrah, castet, manosquin,
carignan, muscats

* Vinification :
* Foulage léger et égrappages partiels

* Pressurage sur pressoir hydraulique vertical
e Rébéchage manuel

* Assemblage avec une proportion de jus de saignée |
* Elevage petits foudres sur lies
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