LANGUEDOC

CYPRES DE TOI
FOND CYPRES

Ven do France

Terroir :
Sols argilo-calcaires et argilo-graveleux.

(épage : 100% Chardonnay

Vinification :

Négoce (achat de raisins certifiés Bio). Vini-
fication traditionnelle. Pressurage direct,
débourbage au froid et fermentations et
élevage dans une cuve inox. Levures indi-

génes. Légere filtration.
Elevage : 6 mois en cuve.

Y, -
Nalss de Diguslalian

Robe or pale. Des parfums de fruits blancs, Rafraichissante,
poire m{ire et croquante, des  |égére.
~N notes exotiques. e

ACCORDS

APERO
A déguster en bonne

compagnie sur des
q toasts d’humus au
’ cumin et citron.
COQUILLAGES
Idéal sur une poélée de

coques en persillade.
POISSON
Superbe sur une
daurade aux herbes
q fraiches, cuite au four.
FROMAGE
Délicieux sur des tar-
tines de chéevre et miel,

Iégérement poivrées.
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aire pousser de beaux raisins et les vinifier le
plus sainement possible, c'est notre métier»
lancent Rodolphe Ourliac et Lzetitia Giane-
sini. En culture biologique depuis 2006. Les
vendanges sont manuelles et la fermentation en
levures indigénes. Lune des révélations du Lan-
guedoc "version nature" de ces derniéres an-
nées : le Domaine Fond Cyprés du c6té des
Corbiéres, a Escales plus précisément, Ro-
dolphe et Laetitia Ourliac réalisent de petits
bijoux viticoles. Tous deux descendants
de vignerons et enfants du pays, ils ont
acheté leurs premieres parcelles en
1998 entre Lézignan et Escales. lls sont
conseillés par Fred Cossard, bourguignon
bien connu des aficionados de vins naturels.
Vinificateurs de grand talent, nos deux vignerons
ont fait le pari du naturel mais aussi et surtout
de la finesse et de la buvabilité. Avec un soin im-
mense, la cave du domaine voit naitre a chaque
millésime des cuvées vraiment trés enthousias-
mantes, a I'image du Grenache du Bois Saint-
Jaumes, issu d'une parcelle au micro climat
unique, ou encore de la Syrah de la Pinéde,
fraiche et toute en dentelle...
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