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DOMAINE EN BIODYNAMIE

Cbtes du Rhone
SAUVAGEONNE

Vendanges : 2 octobre 2021
Cépages : Clairette

Mise en bouteille : 20 Mai 2022
Jour Fruit

Rendement : 30 hl/ha
Production : 3000 bouteilles

Culture

Pour exprimer toutes les particularités de notre
terroir, et la typicité de notre vignoble (45ha
d’un seul dont 30 hectares de vigne), nous
conservons un équilibre écologique harmonieux en
respectant les cycles naturels de la terre pour
régénérer et renouveler en permanence la vie du
sol. C’est la base de notre engagement en
viticulture biologique et biodynamique.
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Terrolr
. . Un Millésime plus frais

Le terroir de notre Cotes du Rhéne Villages Blanc est

composé de gres calcaires datés du Crétacé supérieur de Aprés un hiver particuliérement doux (+2.5°C par
la fin de 1’'ére secondaire. Ces sols caillouteux argilo- rapport a la moyenne sur le mois de février), nos
sableux facilitent un bon enracinement et permettent un ceps de vignes commencent a sortir du repos
régime hydrique équilibré. la texture superficielle de hivernal le 26 mars. C’est assez précoce. Le
ce terroir possede un pouvoir calorifique élevé 1lié a la printemps tres frais est marqué par 1’épisode de

gel du 8 avril au matin. De gros dégats sont

plerrosite importante. rapidement constatés sur nos parcelles de

Toutes ces particularités alliées a une exposition sud/

. N . ; Chat f du P : 90% de b 1é
sud est, contribuent a une faible production de la unz epaalféeel’llle,u 6Oa%pesur l’au‘fre?ué%?fonlse greeseése Sgi
plante, a une maturation lente et réguliere, promesse Domaine dans le Massif d’Uchaux heureusement le
d’une concentration et d’une maturité optimales des baies gel est moindre, 2 hectares sont assez touchés,

de raisins. mais sur les autres surfaces les bourgeons brulés
par le gel ne sont pas nombreux et n’auront pas
d’ impact sur la quantité de récolte futur. L’été

1 1 1 1 est marqué par quelques épisodes trés chauds (mi-—
Vlnl fl ca t 101 / El eva ge juin, fin juillet et mi-aodt) mais pas
. . . N . . . caniculaires. La pluviométrie du débourrement a

Les raisins sont récoltés ‘;res ‘got lel matin pour éviter la récolte est proche de 300mm, assez bien
les grosses chaleurs de la journée. Puis les raisins sont répartie sur chaque mois ce qui permet a nos
pressés lentement. Aprés un débourbage a froid de 72 vignes et surtout nos raisins de croitre sans
heures, le moGt est mis en fermentation en Jjarre de 250 stress hydrique favorisant ainsi le processus de
a 500L. La fermentation se prolonge pendant plusieurs maturation des raisins. Les vendanges deébutent le

semaines. En fin de fermentation, les lies grossiéres 13 septembre, elles ont été souvent pluvieuses
sont retirées, et 1’élevage peut commencer sur lies avec 240 mm d’eau qui sont tombés durant le mois

; . - . de cueillette des raisins. Nos tisanes de plantes

fines. L' élevage se prolonge sur une dizaine de mois dans = Z g ; ) o
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1a jarre de vinification. associées aux préparations biodynamiques ont été

tres utiles pour renforcer les défenses
immunitaires de nos vignes. Cela nous a permis de
, . ramasser chaque parcelle a la Dbonne maturité
Degustatlon / accompagnement pulpaire et phénolique (tanins, couleur). Les
premiers vins dégustés en cave, nous confortent

Une belle couleur dorée, un nez aux senteurs de fleur de dans nos choix, sur ce millésime plus froid, nous
poirier. avons gardé une belle fraicheur dans les vins un

En bouche une minéralité trés marquée, des ardmes de ?qu?%%bge harmo.rilleiux. qulL renfor;e le CtOtfe gres
coings et d’agrumes rehaussés par quelques notes LOSEE B8 € ubLlSRdiiss LEE Eenine Belc Eeitney

mentholées. C’est un vin de repas, a consommer avec des oo gplle mEElers CHE PIESCHES G sondne e
pas, riche sans étre lourde le tout est délicat, la
viandes blanches ou avec des crustac

et sur des finale tout en finesse est longue presque saline.
poissons a la creme, il se E 3 Un millésime qui saura patienter en cave de
fromages secs. 2 4 loncues années.
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