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LA MARIOTA
TGP Gitis, Calilones

Terroir :

Marnes schisteuses et argilo-calcaire sur la

commune de Tautavel.
(épages : 90% Macabeu, 10% Grenache Gris

Vinification : Vendange manuelle. Pressu-
rage direct en grappe entiére, fermentation
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e Domaine de La Mariota a été créé en 2018, 5 hectares
de vignes sur les terroirs de Vingrau et de Tautavel.
Cecilia et Guillermo Diaz sont argentins, lls ont travaillé
en restauration et ont été accompagnés par leurs
voisins, les Freres Danjou-Banessy.
Cecilia et Guillermo ont une démarche pointue dans
les vignes comme a la cave donnant des vins pleins
de finesse et de tension.
Les rendements sont extrémement faibles au
vu du climat rude et des terres presque lunaires
de leur terroir, leurs vignes sont la mémoire
vivante de plus d'un siecle de culture.
Le travail n'a quasiment pas changé, tous
les travaux a la vigne sont conduits en
agriculture biologique et en biodynamie,
tout est manuel, sans tracteur, la vinification
en levures indigénes et en grappes entiéres.
Les mises en bouteilles sont par gravité et
sans filtration, On retrouve la beauté des cépages
autochtones du Roussillon avec de vieux Macabeus
Grenaches gris et noirs, Carignans et quelques
Muscats d’Alexandrie en grappes entiéres pour
renouer avec les vins anciens, comme le Vin Orange,
un vin blanc vinifié de la méme facon qu'un vin
rouge, ce qui lui confére sa couleur si particuliéere.
Aucun colorant n'entre en jeu : cest tout
simplement le processus de macération qui lui
donne sa couleur.
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