
Terroir de BUISSON :
Ce vignoble familial, est situ� � flanc de colline, exposition 
nord-ouest, � une altitude de 220  � 250 m. 
(Versant nord de la colline de Rasteau / Cairanne)
Ce terroir remonte au bouleversement g�ologique d� � la mont�e 
des Alpes, � l’�poque du tertiaire et du quaternaire 
(– 23,5 millions d’ann�es  � - 80000 ans) Ces sols tr�s complexes, 
se composent de terre argilo-calcaire, recouvert de cailloutis � galets 
calcaires d’origines marines mais aussi alluviales.
La v�g�tation spontan�e qui contribue � la complexit� aromatique 
des vins comprend de nombreuses esp�ces telles que pin d’Alep, 
ch�ne blanc, viorne tin, buis, romarin, cornouiller sanguin, thym…

2006
C€page : Grenache                              Rendement : 25 • 35 hl par hectares

Age du Vignoble : de 55 ans • une centaine d'ann€es

Culture : Depuis plusieurs ann�es, nous suivons les rythmes cosmiques  pour tous les travaux de la vigne,  
ainsi que pour la vinification, l’�levage et la mise en bouteilles  du vin. Les pulv�risations 
bio-dynamiques   nous permettent de maintenir une bonne vie microbienne, mais  aussi un bon 
fonctionnement du sol,  essentiel � la pleine expression du terroir. L’�quilibre doit d�j� r�gner dans le 
vignoble. Apr�s une taille tr�s minutieuse, favorisant la r�g�n�rescence du cep,  nous n’effectuons 
pas d’�pamprage ni de vendange en vert. La plante trouve, naturellement, sont �quilibre dans notre 
Provence ensoleill�e, berc�e par  notre vent du nord, le Mistral. 
Un �cimage l�ger contribuera � une photosynth�se maximale, propice � la complexit� de nos vins. 
Vu la tr�s bonne exposition de la propri�t� et l’excellent �tat sanitaire du raisin, le triage de la 
vendange est un luxe. Celui- ci supprimera les quelques feuilles et grappillons ramass�s  par 
m�garde par nos vendangeurs.

La Vinification : Chaque parcelle est vinifi�e puis �lev�e � part. L’�grappage et  foulage  sont 
suivis d’une mac�ration � froid de quelques jours dans des cuves tronconiques, en bois de ch�ne 
fran�ais.  Les levures indig�nes apporteront tous les ar�mes du terroir, lors d'une fermentation 
alcoolique accompagn�e de pigeages, remontages et d�lestages pratiqu�s en douceur, pour le plus 
strict respect des baies. Une longue mac�ration � chaud (30� C) de plusieurs semaines, enrobera le 
fruit et les tanins. Ce n’est qu’apr�s cette longue attention de 60 � 90 jours, que l’on d�cuvera. 
La press�e des baies � basse pression sonnera le d�but d’un �levage de plusieurs mois.

Elevage : Des barriques (225 litres) en ch�ne fran�ais, issues  d'une s�lection rigoureuse men�e 
depuis plusieurs ann�es, �l�vent ind�pendamment chaque parcelle durant une ann�e. Une attention 
particuli�re est port�e au jus de presse qui rejoindra l’assemblage final, � hauteur de quelques 
pour-cent. Le ouillage r�gulier (2 fois par semaine) contribuera � un b�tonnage naturel,  favorisant  
la pr�cipitation des impuret�s. Ce n’est qu’apr�s douze mois que l’assemblage d�butera, pi�ce par 
pi�ce, toujours dans un souci d’�quilibre et de complexit�.

Seule  la d€gustation r€guli•re des vins  r€gira  tout ce travail.


