
 

 

 Cépage : 100% Grolleau  

 

Sol : sables et graviers sur schiste  

 

Age des vignes : 30 ans  

 

Culture : taille en cordon de Royat, ébourgeonnage puis effeuillage 

au printemps. Travail du sol et du cavaillon dans tous les rangs. Ce 

labour favorise l’enracinement en profondeur de la vigne qui résiste 

ainsi même mieux aux excès et aux manques d’eau.  

 

Vendanges : manuelles en cagettes de 12 kg ajourées. Nous 

effectuons un tri négatif quelques jours avant la vendange en ne 

laissant que les grappes parfaitement saines. La vigne concentre alors 

pleinement son énergie dans la récolte encore sur pied.   

 

Vinification : pressurage direct avec séparation des jus. Fermentation 

en cuve inox avec levures indigènes. Elevage sur lies pendant 6 mois 

avec batonage.  

 

Dégustation: notes de zest d’agrumes et arômes minéraux de 

graphite. La bouche est fraiche et ronde.  

 

Mariages culinaires : salades, grillades et bonne compagnie… 
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 Grapes : 100% Grolleau  

 

Terroir : sandy soil on schist  

 

Age of grapevines : 30 years old  

 

Cultivation : Pruning in cordon de Royat, spring disbudding and leaf 

removal, then a summer green harvest. Tillage and cavaillon all rows. 

This ploughing favors the deep rooting of the vine, which resists 

excesse or shortage water. 

 

Grape harvest : Manual in slatted crates of 12 kg. We did a selection 

a few days before the harvest leaving only perfect grapes. The 

grapevine concentrates all of his energy in the harvest.   

 

Vinification : Direct pressing with separation of juices. Fermentation 

in vats with wild yeasts. Maturing in vats  during 6 months and the 

lees are stirred up. 

 

Tasting : Citrus and mineral aromas of graphite. The palate is fresh 

and round. 

 

Accompaniment : salads, grills and good company ... 
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