Caves
Maillol

Perpignan

RHONE

LES MACHONNIERES
LES ENTREFAUX
AOP Cuages—Hormilage

Terroir : Sol argilo-calcaire, caillouteux.

(épages : 100% Syrah

Vinification : vendange manuelle. A CCO/QDS
Egrappage a 100%

Fermentation en levures indigénes

OUVRIR } 2h avant

. Cuvaison sur une période de 2 a 4 se-
SERVIR }16-17°C maines en cuve. & AUFOUR
GARDE } 10 ans Superbe sur un filet

I.-‘Ievage: 12 & 18 mois en f(t. ur un fi
de beeuf réti et ail en
: chemise dans son jus.

CUISINE DE MAMIE
Parfait sur une épaule
J k d'agneau aux épices
. DUBGUF!
' ™ 3 Merveilleux sur des
\ tournedos poéles et
ey q 7 légumes de saison.
Robe Bien mar. Richede Gourmande. Saveurs de FROMAGE
violine. notes épicées et fruits confituré et d'olive Su
K . .. P perbe sur une
cacaotées. noire. Boisé fondu. Bel équi- Toimiie 6 vedhe.
~ libre. Solide assise tannique. s q 7




itué a Chanos-Curson, le Domaine des Entrefaux
s'’étend sur 26 hectares en appellation Crozes-Her-
mitage. Ce domaine familial est dirigé par Charles
et Frangois Tardy, qui ont véritablement a coeur
d’exprimer le plus fidelement possible la diversité
des terroirs sur lesquels est implanté le domaine.
lIs ont d'ailleurs pris le virage du bio il y quelques

années déja, entamant sa conversion des 2009

(avec une certification effective en 2011). A

cette viticulture propre, ils ajoutent également

quelques pratiques empruntées a la biody-
namie pour entretenir la vie microbienne
et lutter contre les maladies du bois. Ils
travaillent également leurs sols, laisse les
rangs enherbés et limitent les rendements.
Le vignoble, qui est situé sur une terrasse cail-
louteuse appelée « Les Chassis », est planté en
grande majorité de Syrah, avec également 4 hectares
de Marsanne et Roussanne. A cela viennent s'ajouter
depuis 2 hectares supplémentaires, plantés de Vio-
gnier et de Chardonnay, et vinifiés en vin de pays.

A la cave aussi le travail se veut le plus naturel
possible, avec des vinifications en levures indi-
génes, une utilisation minimale du soufre et des
manipulations limitées au strict nécessaire. Les

élevages sont réalisés en finesse, avec 40% de
foudre, 20% de cuve et 40% de f(ts (en diminution).

P Otanas-Consan,
LES ENTBEFA'UX

. Lundi au Samedi T0h -20h - Non-Stop

a\/es M&/ZZO[ _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 21
www.cavesmaillol.fr - boutigue. caves-maillol. fr

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - Labus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consormmer avec modération



