
Plaisir De jour 
60% Sauvignon / 30% Vermentino 

Vin de France 

VINIFICATION :

Le blanc est obtenu par pressurage direct. Le débourbage est effectué au clair et la
fermentation se fait avec un contrôle des températures, pour garder au maximum la
fraîcheur et le fruité du vin. Les cuves sont maintenues autour de 18°C pour favoriser
la fermentation alcoolique, qui s'étend sur 10 à 14 jours.

ÉLEVAGE :
3-4 mois en cuves inox.

DÉGUSTATION :
La robe est blanche, très pâle avec de légères teintes d’or blanc. Le nez est
aromatique et gourmand sur des fruits à chair blanche, en harmonie avec des notes
florales et de bourgeons de cassis. La bouche est fraîche, vive avec une jolie rondeur,
sans être trop imposante.


	Plaisir De Nuit
	50% Merlot / 50% Grenache
	Vin de France
	VINIFICATION :
	Macération pré-fermentaire à froid pour préserver de la fraîcheur. Remontages réguliers afin de favoriser une extraction douce, en respectant les arômes et la qualité des tanins. Durée de cuvaison : 25 à 30 jours.
	6 mois en cuves inox.
	Robe brillante et violacée, avec des teintes rubis. Nez sur les fruits rouges, notamment la fraise et la groseille. Bouche gourmande sur des notes confiturées. Un vin accessible, digeste, gourmand et charmeur.


	Plaisir De jour
	60% Sauvignon / 30% Vermentino
	Vin de France
	VINIFICATION :
	Le blanc est obtenu par pressurage direct. Le débourbage est effectué au clair et la fermentation se fait avec un contrôle des températures, pour garder au maximum la fraîcheur et le fruité du vin. Les cuves sont maintenues autour de 18°C pour favoriser la fermentation alcoolique, qui s'étend sur 10 à 14 jours.
	3-4 mois en cuves inox.
	La robe est blanche, très pâle avec de légères teintes d’or blanc. Le nez est aromatique et gourmand sur des fruits à chair blanche, en harmonie avec des notes florales et de bourgeons de cassis. La bouche est fraîche, vive avec une jolie rondeur, sans être trop imposante.



	Denis
	100% Chanson
	St Guilhem
	VINIFICATION :
	Vendanges manuelles, Macération carbonique, on encuve les baies entières, ni foulées, ni égrappées dans une atmosphère riche en gaz carbonique.
	Une fois cette phase de macération achevée (10 à 12 jours), les raisins sont pressés et la fermentation alcoolique peut se terminer normalement.
	12 mois en fûts de chêne français et 3 mois en cuves pour permettre l'harmonisation des assemblages.

	Un nez expressif aux notes de pétale de rose, de camphre, confiture de mûres, de tabac blond et de girofle. Une bouche épicée, avec des notes de cerise, qui a de l’ampleur et une belle rondeur. Un vin de caractère et original qui ne vous laissera pas indifférent.


	Elegance
	50% Syrah / 50% Grenache
	Languedoc
	VINIFICATION :
	Les vendanges se font à la main, le raisin est trié à la vigne puis en cave, afin de préserver le grain et d’obtenir une qualité supérieure. Après égrappage, le raisin est encuvé par gravité. Nous réalisons ensuite des remontages réguliers pour favoriser l'extraction douce afin de respecter les arômes et la qualité des tanins - durée de cuvaison de 25 à 30 jours.
	6 mois en cuves
	Sa robe rubis laisse apparaitre des reflets brillants. Son nez, complexe, se caractérise par des notes de fruits noirs comme la cerise, mais aussi d’épices légèrement poivrés. Sa bouche est fraiche, fruitée et légèrement acidulée. Son attaque fruitée laisse peu à peu sa place à une finale plus épicée marquée par le girofle et le poivre gris.


	Jules
	50% Syrah / 50% Grenache
	Pic St Loup
	VINIFICATION :
	Vendanges manuelles en caisses, tri à la vigne et en cave.
	Egrappage, encuvage par gravité, remontages réguliers afin de favoriser l'extraction douce et de respecter les arômes et la qualité des tanins. Durée de cuvaison : 25 à 30 jours.
	12 mois en fûts de chêne français.
	Robe grenat, légèrement ambrée qui suggère qu'il y a eu un élevage long et minutieux de cette cuvée. Un nez épicé, un peu mentholé qui laisse pressentir un vin de caractère avec de la structure en bouche.
	Cette cuvée est suave, épicée et s’accompagne de tanins élégants mais prononcés. Un vin de repas par excellence.


	Selection
	60% Syrah / 20% Grenache/20% Mourvedre
	Pic St Loup
	VINIFICATION :
	Vendanges manuelles en caisses, tri à la vigne et en cave. Egrappage, encuvage par gravité, remontages réguliers afin de favoriser l'extraction douce et de respecter les arômes et la qualité des tanins.
	Durée de cuvaison : 25 à 30 jours
	18 mois en fûts neufs de chêne français
	Sa robe est sombre, presque noire. Une dominante des notes poivrées et de fruits noirs se dégage au nez. Les tanins sont fondus dans un bel équilibre général. L’élevage donne puissance et complexité à ce vin, sans pour autant que le boisé soit excessif.


	Apogee
	100% Pinot Noir
	Languedoc
	VINIFICATION :
	Macération pré-fermentaire à froid pour préserver de la fraîcheur. Remontages réguliers afin de favoriser une extraction douce, en respectant les arômes et la qualité des tanins. Durée de cuvaison : 25 à 30 jours.
	4 mois en cuves inox,
	Robe brillante et violacée, avec des teintes rubis.
	Nez sur les fruits rouges, notamment la fraise et la groseille. Bouche gourmande sur des notes confiturées. Un vin accessible, digeste, gourmand et charmeur.


	Apogee
	100% Chardonnay
	Languedoc
	VINIFICATION :
	Le blanc est obtenu par pressurage direct. Le débourbage est effectué au clair et la fermentation se fait avec un contrôle des températures, pour garder au maximum la fraîcheur et le fruité du vin. Les cuves sont maintenues autour de 18°C pour favoriser la fermentation alcoolique, qui s'étend sur 10 à 14 jours.
	3-4 mois en cuves inox.
	La robe est blanche, très pâle avec de légères teintes d’or blanc.
	Le nez est aromatique et gourmand sur des fruits à chair blanche, en harmonie avec des notes florales et de bourgeons de cassis.
	La bouche est fraîche, vive avec une jolie rondeur, sans être trop imposante avec une pointe de minéralité.


	Apogee
	100% Chardonnay
	Languedoc
	VINIFICATION :
	Les vendanges se font à la main, le raisin est trié à la vigne puis en cave, afin de préserver le grain et d’obtenir une qualité supérieure.
	Après égrappage, le raisin est encuvé par gravité. Nous réalisons ensuite des remontages réguliers pour favoriser l'extraction douce afin de respecter les arômes et la qualité des tanins - durée de cuvaison de 25 à 30 jours
	6 mois en cuves inox.
	Sa robe rubis laisse apparaitre des reflets brillants. Son nez, complexe, se caractérise par des notes de fruits noirs comme la cerise, mais aussi d’épices légèrement poivrés. Sa bouche est fraiche, fruitée et légèrement acidulée. Son attaque fruitée laisse peu à peu sa place à une finale plus épicée marquée par le girofle et le poivre gris.



