
Terroir de VISAN : 

Ce vignoble de ma grand-m�re est situ� �  l’ouest du village de 
Visan, � une altitude de 140 m au cœur de la garrigue. L’origine 
du sol remonte � l’�poque wurmienne (quatri�me glaciation du 
quaternaire – 80 000 ans ) sur des terrasses alluviales. Ce sol, tr�s 
aride, est compos� � plus de 60% de cailloux. Ce terroir sableux 
argilo-calcaire  est brun rouge pour les grenaches et brun fonc� 
pour les syrahs. Dans la v�g�tation naturelle entourant les vignes, 
on trouve : ch�ne vert, cl�matites blanche et br�lante, cornouiller 
sanguin, aub�pine, thym, garance…

2005
C�pages : 
Syrah 60 %
Grenache 40 %

Rendement : 25 � 30 hl par hectares

Age du vignoble : 
Ce vignoble est compos� de 7.30 ha, toute en c�pages 
grenache et syrah plant�s de 1952 � 1960

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. 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 en b�ton ou 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 batonnage 
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�.


