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(épages : 50% Viognier, 50% Sauvignon

Vinification : Vendange manuelle.

Egrappage, pressurage direct, vinifié en & APERO
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Elevage : 6 mois en cuve Inox. PLANXA!
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fin sur des notes rale, fraiche et
d'acacia et de gourmande.
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itué entre Uzes et Sommiéres dans le Gard. Le
domaine se trouve dans le massif des Lens niché au
milieu de la garrigue. Suivant la lignée de générations
de vignerons, viticulteurs et bouilleurs de cru, Agnes et
Denys Armand s'installent en 1980 au Mas d'Espa-
net.Tout est a faire sur le domaine laissé a l'aban-
don, sauvegarder les vielles vignes de cépages
rouges languedociens (Grenache, Carignan,
Cinsault), plantation de cépages blancs ( Gre-
nache Blanc et Gris, Sauvignon, Viognier,
Clairette, Picpoul et Chenin) alors inexistants
choisis en fonction du terroir et des coup
de coeur. En 1999 la cave est restaurée, les
anciennes bergeries sont transformées en
chai a barriques et 20 ha sont vinifiés.
Sous deux influences climatiques a la fron-
tiere Nord-Est du Languedoc, le vignoble
offre une grande variété de sols, d'expositions
et de cépages (vieilles vignesde plus de 50 ans). Le
mistral, les nuits froides, l'approche naturelle de la
culture de la vigne (travail du sol) , des rendements
maitrisés en fonction des cépages (taille courte,
ébourgeonnage) apportent aux vins du Mas d'Es-
panet la fraicheur, la concentration des arbmes et
surtout la premiére volonté du vigneron :
" laisser le terroir s'exprimer ".
Le vignoble est conduit en agriculture biodyna-
mique certifié¢ DEMETER.
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Lundi au Samedi 70h -20h - Non-Stop
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cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 21
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SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - [abus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consomimer avec modération



