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Terroir :
Schiste Cote Vermeille,Pyrénées-Orientales.
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ngénieur agronome spécialisé en viticulture et
cenologie, Philippe Gard, viticulteur dans I'ame,
s'installe dés 1997 et crée le domaine Coume
Del Mas sur les contreforts des Pyrénées, sur les
hauts de Banyuls-Sur-Mer.
La Coume Del Mas voit le jour avec le millésime
2001. Elle compte aujourd’hui 16 hectares
réparties sur 34 parcelles disséminées
sur les communes de Banyuls et de Col-
lioure. lls produisent des vins en appel-
lation Banyuls, Collioure, Cétes du Rous-
sillon, Muscat de Rivesaltes, Rivesaltes
et IGP Cotes Catalanes. Ce vignoble,
de par son relief, son sous-sol, et sa
situation géographique, est un des
derniers témoins originels de cette
viticulture héroique de montagne.
Les vignobles sont implantés sur des
terrasses de schistes ce qui rend la méca-
nisation difficile voire impossible.
Si certaines des parcelles culminent a pres
de 380 m d‘altitude, dautres en revanche
plongent dans la Méditerranée. De cette ren-
contre nait un vin précieux, résultat de la fu-
sion entre 'homme et son milieu. Chaque
COUME DEL MAS bouteille est le reflet d’'une aventure, du
labeur de tous ceux qui 'accompagnent,

guidés par le respect du terroir et la re-
cherche d’'une agriculture durable et res-
pectueuse de valeurs.
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