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Les Schistes de Valbonne
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Elégance et finesse. Fraicheur des fruits
sur un fond épicée.”

Terroir

Le Vignoble du Cru de Collioure et Banyuls est situe a
lextréme sud de la France au point de rencontre entre
les Pyrénées et la Méditerranée, sous le solell du midi
Les vignes y sont implantées en terrasses sur des coteaux de
schiste,duborddemerjusquaufonddesvalléesdelarriere-pays.

Cépages

Grenache Gris : 65 % Grenache Blanc : 25 %
Rolle: 10 %

Vinification / Elevage

Pressurage en grappes entieres pour le Grenache
Gris apres un stockage dune nuit en chambre froide,
égrappée/foulée pour les autres cépages. Fermenta-
tion a température régulée pour preserver toute la frai-
cheur des baies. Fermentation pour les 2/3 de la récolte en
demi-muids (620 litres) de chéne neufs et de 1 vin, pour
apporter a lassemblage de la structure et des notes
epicees.
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Dégustation

Robe : Lumineuse jaune or soutenue.

Nez : Premier nez puissant de pain grille et de
fleurs de genéts. A lagitation le nez senrichie de
notes de réglisse, de nefle, de gelee de coing et
de cedrat. Bouche : Ronde et vive a la fols avec une
finale épicée, la mandarine le melon jaune et la poire
s'associent pour une bouche riche et dense.

@ owtedle mdlle

Comment l'apprécier

Service : Servir autour de 10°C. Un carafage d'aération est
conselllée 5 minutes avant le service pour gu'il livre tout son
potentiel.

Accords : Sur des viandes blanches ou des poissons grilles

coquilles St-Jacques, crustaces, saumon fume. En
accompagnement des fromages de chévre et

de brebis.



COLLIOURE ROUGE

Dominante Boisee

Les Schistes de Valbonne
2020

« Authentique, une belle illustration de la typicité
des Collioure rouges. »

SILVER ,
MEDAL Terroir
%{\ “\s." Le Vignoble de Collioure et Banyuls est situé a lextréme sud de la
4’40 o/ France au point de rencontre entre les
"/Es ou W

Pyrénees et la Méditerranée, sous le soleil du midi. Les vignes
y sont implantées en terrasses sur des coteaux de schiste,
du bord de mer jusquau fond des vallees de larriere-pays.

Cépages

N Grenache Noir : 65 % Syrah : 30 %
N Mourveédre : 5 %
N
N
§ Vinification / Elevage
§ Vendange manuelle égrappée et foulée. Macération de 30 jours.
AN 20% du Grenache Noir sont vinifies e n macération ¢ arbonique.
ig Elevage d'un an en cuve inox pour 35% de l'assemblage et en bar-
N riques de 1 a 4 vins pour les 65% restants. Lassemblage final est
s\ realise juste avant la mise en bouteilles.
D
S de Derllonne : :
X Degustation
§
: CotilsonE Robe : Rouge cerise moyennement intense.
Q “OLL )
%g ; Nez : Premier nez de fruits noirs, dépices et de réglisse.
$§ A lagitation les plantes de la garrigue s'invitent et accompagnent
S la mure et la cerise avec des notes de schiste chaud.
\ 9\ Bouche : Onctueuse, d'un fruité délicat, les tanins de la barrique
‘)\i supportent le fruit en fin de bouche.

Comment l'apprécier

Service : Servir autour de 15°C.

Accords : Faites-vous plaisir avec des cotelettes dagneau grillées
aux herbes de Provence ou un travers de porc au four. N'hésitez-
pas a servir ce Collioure rouge sur un plat de pates a la viande et
tout particulierement des cannellonis a la farce de veau.
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Les Abelles

2021

« Toute l'élégance et la finesse
d'un grand Collioure. »

Terroir

Le Vignoble de Collioure et Banyuls est situe a
lextréme sud de la France au point de rencontre entre les
Pyrénées et la Méditerranée, sous le soleil du midi. Les vignes
y sont implantées en terrasses sur des coteaux de schiste,
du bord de mer jusquau fond des vallées de larriere-pays.

Céepages
Grenache Noir : 50 %
Syrah : 30 %
Mourveédre : 20 %
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Vinification / Elevage
Macération longue de 25 a 30 jours en fonction des cépages.
15% du Grenache Noir est vinifie en maceration carbonique.
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COoLLIGURE Dégustation
e Robe : Moyennement intense, rouge cerise & la frange violine.

2 G Nez : Premier nez de garrigue, de schiste et de bailes
noires. Lagitation révele un agreable mélange dépices
qui accompagnent la mure. Des notes de pointes das-
perge et diode completent la palette aromatique.
Bouche : a la fois ample et vive ; la trame tannique est souple
; finale toute en fraicheur.
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Comment l'apprécier

Service : A déguster autour de 14-16°C. A déboucher 30min
avant le service ou sur sa jeunesse proceder a un carafage
d'aération.

Accords : Viandes rouges en sauce ou grillées.

Du porc fermier grillé aux herbes comme le romarin. Servi plus
frais il est recommandé sur des poissons comme le rouget.






