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« Quand le Schiste se livre en bio....»

Terroir

Le vignoble de Collioure et Banyuls est situe a lextréme sud
de la France au point de rencontre entre les Pyrénees et la
Mediterranée C'est sur ce vignoble de montagne gque Terres
des Templiers fait naitre a partir de certaines parcelles choisies
des cuveées au caractere unique conduite en «agriculture bio-
logique».

Cépages

Mourvedre : 55%
Grenache noir: 45%

Vinification / Elevage

Deux parcelles sur les hauteurs du village de Banyuls-sur-Mer
sont a lorigine de Vinya. Une plutdt plate de mourvedre sur
laguelle le travail du sol est mécanisé. Une autre en terrasse
pour le Grenache Noir, travaillee entierement a la main. C'est
une parcelle expérimentale qui met en oceuvre différentes
technigues de murettes et de lutte contre l'érosion.
Vinification traditionnelle avec une macération des raisins de
30 jours. Elevage de 8 mois en barriques de 1 vin avant la mise
en boutellles en cuve.

Degustation

Robe : Tres profonde, noire et pourpre a la fois.

Nez : Tout en plaisir, la gelée de mure sauvage et de su-
reau Saccompagne de menthe fraiche. Lagitation re-
vele la tourbe et la mure enveloppeée par la vanille.
Bouche : Sapide, veloutée avec une fraicheur remarquable, les
baies noires sexpriment pleinement.

Comment l'apprecier

Service : A déguster entre 14 et 16 °C, nous vous conseillons de
la déboucher 30 min avant le service.

Accords : Si les viandes rouges sont une évidence, vous pour-
rez aussi surprendre vos convives avec un chou farct ou une
potée au chou.




