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Cazic, Caramany, 20 ates, 350m / Les Bruyeres, Rasiguéres, 20 ares, 250m

IGP Cotes catalanes

Sables issus de gneiss, versant nord des coteaux de Caramany / schistes
argentés, coteaux de Rasigucres

9hl (1200 bouteilles)

12% / 3,11

Blanc de noir

Entre 10°C et 12°C

Raisins foulés au pied, puis premiers jus issus d’une presse manuelle verticale.
Sans débourbage pour conserver les bourbes fines (nutriments, complexité
aromatique, salinité). Départ de fermentation a I'aide d’un pied de cuve
(levures indigenes) dans cuve inox. Dés que la dynamique fermentaire est
suffisante, répartition dans des barriques de 2251 du vin, des bourbes et des
lies. Conduite de la fermentation puis de I’élevage en milieu réducteur, par des
batonnages au besoin (dés que aromatique « s’ouvre »). Elevage de huit mois
dans quatre barriques de 2,25 hl (de 3-5 vins). Sans soufre ajouté.

Robe saumon, tres brillante. Nez de beurre, note herbacée, noisette grillée,
évolue vers la pate d’amande, le safran. Attaque vive, amers de peau, noisette
grillée et finale juteuse en citron jaune mur.

5-10 ans. Dés la deuxiéme année, évolution vers des notes pétrolées, cire

d’abeille.
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