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DOMAINE D’ ANSIGNAN

2016

VIN D’ALTITUDE

PRODUIT DE FRANCE

Appellation : AOP Cétes du Roussillon Villages

Millésime : 2016

Degré : 13,5%

Cépages : 42% Syrah / 29% Grenache / 26% Carignan / 3% Lledor
Pelut

Terroir : 3 tenements

50% La Garrigue : Coteaux s’élargissant de 50 a 100m d’ouest vers
I'est, s’étalant sur 600m de longueur. Exposition de sud sud-est a sud
sud-ouest. Sols granitiqgues et argile, altitude de 190m a 210m, pente
entre 4% et 10%.

35% Les Dolmens : Coteaux contournant une aréte granitique de 200m
de large et 200m de longueur. Exposition principale sud. Sol granitique,
altitude de 370m a 400m, pente entre 6% et 10%.

15% Le camps de I’Argent : Cboteaux de 20m de large en fer a cheval,
s’étalant sur une longueur de 700m. Exposition d’est a ouest. Sols
granitique et argile, altitude de 300m a 330m, pente entre 6% et 10%.

Vinification : Les Dolmens, La Garrigue et le camps de I'Argent sont
tous vinifies séparément. Cette année le camps de I'Argent n’a pas été
vinifié par le Domaine, il sera vinifié avec la Garrigue a partir de 2017.

La Garrigue : Les raisins sont vinifiés, égrappés, extraction par
délestage en début de fermentation, puis par infusion du marc en milieu
de fermentation : pas de remontage, ni pigeage, ni délestage.

Les Dolmens : sont vinifiés avec 30% cette année égrappé et 70%
vendange entiére, la proportion changera en fonction de 'aoutement des
rafles suivants les millésimes. Un remontage par jour pour mouiller les
grappes entieres uniqguement.

1/2



DSM Domaine Sous la Montagne

Vin d’Altitude

Conversion a I’Agriculture Biologique

DOMAINE D’ANSIGNAN

2016

VIN D’ALTITUDE

PRODUIT DE FRANCE

Seo
ko

&

Toute la récolte est manuelle. Nous récoltons entre 3 000 kg
et 4 500 kg par jour qui sont directement triés a la vigne pour
éviter tous les contacts entre raisins sains et autres. Les
raisins sont transportés a la cave des que la récolte est faite
en benne de 1 500 kg pour ne pas les abimer. Les raisins
égrappés sont triés une nouvelle fois a la cave.

Pour chacun des ténements, fermentation terminée, coules
et presses sont assemblées. Lorsque les vins ont fini les
sucres, ils sont assemblés pour faire la Malo ensemble et
étre élevés en cuve béton ensemble avec le minimum de
lies.

Vinifié sans sulfites ajoutés.

Rendement : 31hl/ha

Elevage : En cuve béton avec le minimum de lies.
Notes de dégustation :

La robe est pourpre sombre translucide.

Le nez allie gourmandise et élégance, sur la confiture de
cerise noire, la creme de mdre, I'encens et les épices

douces.

La bouche est élancée, tout en déployant une matiére dense,
veloutée, enveloppante, avec des tanins qui se dévoilent.

En accord :
Sur une bonne viande...

Conseils :

Servir a 16°C
Garde conseillée : A minima 10 ans.
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