
ACCORDS
Terroir  :  
 Granite et schiste brun sur les parcelles 
Guillaumette et le Soula.
Cépages : Macabeu, Grenache Blanc et 
Gris, Carignan Blanc et Gris
Vinification : Vendange manuelle. Pas 
d’autres informations communiquées...
Élevage : En cuve et barrique.

IGP Côtes Catalanes

ROUSSILLON

RIBERACH

Notes de Dégustation

Jolie robe 
jaune pâle. 

Notes d’agrumes, de 
fleurs blanches, de 
fenouil.

Fraîche, saline et miné-
rale. Finale salivante.

SYNTHÈSE

OUVRIR  }  15 mins avant 
SERVIR  }  10 -12°C

GARDE  }  5 - 10 ans

Caves  
Maillol
Perpignan

À déguster en bonne 
compagnie sur une 
belle bourriche 
d’huîtres de Leucate.

APÉRO

Merveilleux sur une 
sardinade à l’aïoli.

CATALAN

Idéal sur des anchois
de Collioure, des 
moules marinières. 

Parfait sur une tartine 
de chèvre frais au 
poivre noir.

PRODUITS DE LA MER

FROMAGE

SEC
V I N
Vin Nature



Caves  Maillol - Lundi au Samedi 10h -20h - Non-Stop  
Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération

www.cavesmaillol.fr - b o u t i q u e . c a v e s - m a i l l o l . f r

RIBERACH
Bélesta

Le domaine Riberach se trouve à Bélesta, petit 
village au cœur du Roussillon. C’est d’abord la 
rencontre de Jean Michel Mailloles, Patrick Ro-
drigues, Moritz Herzog, Luc Richard et plus ré-

cemment Guilhem Soulignac.
C’est en 2006 que se forme ce groupe en associant 

les talents de chacun pour fonder le domaine. 
Cette fusion de compétences et d’idées issues 
d’horizons différents a permis au fil de ces dix 
dernières années d’enrichir et de développer, au 
contact de l’autre, l’expérience de chacun. 

Le domaine est cultivé sur 10 hectares, sur le 
piémont pyrénéen, à 400 mètres d’altitude, 
entre terre et mer.
Ils ont obtenu en 2011 la mention “Nature & 

Progrès” ce qui leur permet de proposer une 
démarche biologique intègre et cohérente tant 

à la vigne qu’à la cave. Ils refusent l’emploi de pes-
ticides et d’herbicides et plus généralement tous pro-

duits de synthèse ou d’OGM.
En cave les fermentations sont spontanées, réalisées à 
l’aide de la flore indigène présente dans le milieu na-

turel. Aucune correction chimique ou physique des 
vins n’est apportée lors des vinifications.

Façonnés par les journées chaudes et les nuits 
fraîches du Roussillon, les vins du Domaine Ribe-
rach ont en commun l’élégance.


