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Histoire

Bien sdr, on pourrait vous raconter, comme le veut I’'usage, qu’ici on fait du vin depuis
des millénaires.

En plus ce n’est pas vraiment faux, tout le monde sait que les Romains avaient installé
dans le secteur une de leurs grandes villae.

Ce qui est plus original, en revanche, c’est la facon dont Michel Escande est devenu
vigneron.
On appelle ¢a une vocation tardive...

A priori, rien ne les destinait a ce sacerdoce, si ce n’est I’appel de la terre.

C’est ainsi qu’en 1989 Michel Escande laisse tomber son autre passion, la voile, pour
rentrer au pays.

Et il s’endette pour 5 hectares de vignes, un chai et une béatisse superbe mais
«fatiguée» ; au passage, il décide de s’occuper des vignes familiales.

Avec la ténacité du marin et la foi du paysan, Michel va apprendre son terroir,
I’écouter, jusqu’a découvrir qu’il détient un véritable trésor.

Ce que ses cuveées, a commencer par Sylla encensée par la presse internationale, ne
vont pas tarder a démontrer, dés le début des années 90. Jusqu’a ce qu’on le
surnomme, dans le monde du vin, «le sorcier de Félines»
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Hommes

Si Borie de Maurel est aujourd’hui devenu un grand domaine - 35 hectares de vignes
en exploitation, autant en garrigues et en maquis -, tout est rest¢ comme au premier
jour.

A Félines, Mondovino, les capitaux internationaux, la bourse... connait pas : ici, tout
se passe en famille.

Michel Escande et son fils ainé Gabriel, assistés de Paco Guiterrez Ortega, s’occupent
des vignes et de la cave tandis que son cadet Maxime assure I’accueil a la propriété, la
gestion et le suivi commercial.

A Borie de Maurel, évidemment, la totalité des actes viti-vinicoles sont manuels, du
labour aux vendanges, lesquelles se déroulent «traditionnellement» une bonne
quinzaine de jours apres les dates usuelles afin de ramasser des raisins parfaitement
mars.

Terroirs

Si vous venez visiter le Domaine, évitez les escarpins vernis et les «chaussures du
dimanche».

Les vignes de Borie de Maurel sont agrippées, dans la caillasse, aux pentes de la
Montagne noire.

Ce terroir a, depuis des lustres, un nom : le petit Causse.
Il est si particulier qu’il a donné naissance en 1999 a I’AOC La Liviniére,
premiére appellation village du Languedoc.

Mais, I’autre particularité du terroir de Borie de Maurel, c’est son extraordinaire
diversité.

Pour simplifier, disons que cet immense «capharnaiim géologique» se divise en deux
grandes familles :

- les terres chaudes, sur fond de roches gréseuses, ou se sont accumulés des
argiles et des limons calcaires a faible potentiel hydrique ;

c’est le lieu de prédilection des mourvedre, des grenache, des carignan et des
cinsault, les vins y sont en genéral capiteux...

- les terres hautes — jusqu’a 300 meétres d’altitude —, au fil des éboulis de marne
et de calcaire arrachés a la montagne par I’érosion et les anciens glaciers ;

cette partie, a laquellese mélent des veines de marbre rouge et de schiste,
bénéficie d’une certaine fraicheur car, le soir, les masses d’air descendant des
crétes apportent au vignoble écrasé de chaleur comme un répit nocturne ;

ce méso-climat, lié a la topographie assure la maturité des syrah ou des
marsanne qui y puisent toute la minéralité caractéristique des vins de Borie de
Maurel.
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C’est en s’appuyant sur ces deux terroirs et sur une longue observation étudiant
I’implantation des cépages, les différents clones, leur mode de conduite, que se dessine
le style des vins du domaine.

Exprimer son terroir, on le sait depuis longtemps a Borie de Maurel, c’est en respecter
I’équilibre et donc mettre en place un systeme de culture adapté a I’environnement.

Ici, on n’a rien invente, on se contente d’un peu de bon sens et de I’immense savoir
hérité des Anciens.

Fi des engrais et des insecticides dangereux: tout au plus, les vignes — ou I’on ramasse
chaque année de délicieux poireaux sauvages — sont amendées naturellement grace au
crottin des deux juments percheronnes du domaine, Luna et Ninon, qui ont entamé en
2005 leur apprentissage du labour.
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La Belle Aude
Vin bio

C’est un blanc de plaisir, charnu mais équilibré, du genre que I’on ouvre aussi bien
pour un apero entre copains que sur un diner plus chic.

De sa robe jaune dorée s’évadent des parfums de grillé, de tabac blond, d’ananas et de
péches blanches.

La bouche, grasse et charnue, d’une acidité suffisante, concentre les arémes deja
percus au nez, renforcés par des accents de pain d’épices.

Ce minervois blanc, élaboré a partir de 90 % de marsanne et 10 % de muscat petit
grain, mdrit sur un terroir trés particulier, au pied d’un ancien glacier implanté sur les
calcaires et les marnes arrachés par les glaces a la montagne.

Les raisins en limite de surmaturité sont vendangés aux heures fraiches de la matinée,
avant d’étre directement pressures. Le moQt est débourbé par le froid et vinifié avec
une fermentation thermorégulée.

L’elevage se poursuit naturellement sur lies fines, en cuve et dure 3 mois avant la mise
en bouteilles.

Température de service : 10 a 12 C.

Garde : I’habitude veut qu’on le boive dans I’année qui suit sa mise, mais
franchement, cette — mauvaise ? — habitude tient surtout au fait que nous I’aimons
tellement sur le fruit qu’il n’en reste plus une bouteille quand arrive le nouveau
millésime. Si nous étions plus raisonnables, nous le garderions 3 a 4 ans...

Accords :

e apres I’aperitif,

e ce vin blanc se sert sur des plats qu’ordinairement vous accorderiez avec un
rouge léger : un sandre sauce moutarde et thym, un magret de canard laqué au
miel d’acacia et au citron vert, des poissons en sauce, a la créme, des Saint-
Jacques ou coquillages au four, des fromages de caractere...
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La Féline
Vin bio

Laissez plonger vos yeux dans cette robe pourpre, profonde, enivrez-vous de ses
reflets violets. Osez admirer ses jambes.

La Féline est ainsi : c’est une séductrice. Ses parfums, ses ardbmes passent comme
autant de caresses.

Comme Sylla, La Féline se veut un condense du style des vins de Michel Escande,
voluptueux, capiteux sans exces, ou chaque gorgée appelle la suivante.

Son premier nez, embaumant le poivre noir, le cumin, la tapenade, est intense.

Lui succédent de fines notes de thym, de garrigue et de fruits rouges trés mars, presque
«figués».

La bouche, toute en dentelles, joue elle aussi sur ce registre de la finesse et de
I’élégance, dans un frou-frou d’épices douces et de griotte. Pour autant, mefiez-vous !
Derriére cette apparente facilité, se cache une étonnante complexité que les annees,
comme chez une belle femme, ne feront qu’embellir, qu’amplifier...

Ce «vin galant des soupers fins» est le fruit d’un assemblage de deux tiers de syrah et
d’un quart de grenache, relevé d’une pointe de carignan.

Tous ces raisins, vendangés manuellement sur le terroir argilo-calcaire du Petit
Causse, sont égrappés avant d’étre longuement cuvés. L’élevage, qui dure 16 mois au
moins, se déroule pour un tiers en pieces bourguignonnes et deux tiers en cuve. La
filtration est trés légere.

Température de service : 16° C - A décanter (ouvrir) 1 heure avant.

Garde : C’est un vin qui ne connait pratiquement pas de «creux». Délicieux a sa
sortie, il semble montrer de grandes aptitudes de garde — le recul sur cette cuvée est
moindre que sur les autres puisqu’elle n’existe que depuis 1998 : 6 ou 7 ans au
minimum.

Accords :

e un vin de gastronomie qui donnera aussi bien la réplique a un gigot d’agneau
de lait qu’a des sauces élaborées, particulierement sur du veau.
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Belle de nuit
Vin bio

Si la latinité était un vin, ce serait assurément Belle de nuit.

Une cuvée sensuelle, généreuse, charnelle qui fait mine de s’offrir au premier regard,
au premier nez...

Pourtant, avec elle, soyez patient : sous sa robe rouge sang se cachent tous les tendres
secrets des nuits andalouses, une feria d’arébmes épicés, la douceur et la violence
intimement mélées. Oui, soyez patient, et, dans 5 ans, 10 ans, c’est une gitane de réve
que vous verrez danser sous la lune sévillane.

Ce caractere de feu, Belle de nuit le doit a I’alliance du bouillonnant grenache - qui la
compose a 100% - et de la fraicheur d’un terroir d’altitude accrochée aux pentes de la
Montagne noire, un terroir torturé par I’érosion, jonglant entre silex, marnes calcaires
et argiles siliceuses.

Comme il se doit, la vendange est manuelle, la cuvaison longue, tandis que I’élevage -
18 mois - est conduit en cuve et en bouteilles afin de ne surtout pas masquer, avec du
bois, la finesse de ce vin d’initiés.

Température de service : 16° C - A décanter (ouvrir) 2 heures avant.

Garde : délicieux sur le fruit apres 2 a 3 ans,
Belle de nuit peut se conserver 10 ans, voire plus certaines années.

Accords :

e Jeune, Belle de nuit ne craint pas de se frotter a des plats relevés, pourquoi pas
a une daube de toro ou une paella.

e Quand arrive I’age mdar, il est temps d’envisager de lui présenter des plats de
haut vol, telles des grives a la ventréche ou des brochettes d’alouettes.
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Maxime
Vin bio

Maxime, c’est la puissance contenue, la force intérieure, une noblesse sans affectation.
Taiseux mais formidablement profond, structuré mais incroyablement veloute, le
mourvedre, enfant du Levant, pendant méditerranéen du cabernet-sauvignon,
compose intégralement cette cuvée.

Mais pour que ce cépage sorte de son mutisme pour exprimer toute son énergie, il faut
qu’il rencontre un terroir a sa mesure ; en I’occurrence, un cirque d’argiles fines et
sableuses lové dans les garrigues, exposé sud-ouest et posé sur un lit épais de roches
gréseuses concassées.

Il lui fallait aussi de vieilles vignes, maintenues a tres bas rendements, une vendange
manuelle avec égrappage, une longue cuvaison de 20 a 45 jours puis un élevage de 18
mois en pieces et en demi-muids.

Résultat, ce grand vin de garde, sombre et concentré dont les notes grillées, épicees,
les ardbmes de figue et de cuir donnent la réplique a des tannins soyeux avant que ne
s’impose une interminable finale, charnue, voluptueuse et poivrée.

Température de service : 17° C - A décanter (ouvrir) 2 heures avant.
Garde : 10 ans sans probléme.
Accords :

e SOrement le vin idéal sur les grands gigots et rotis d’agneau — agneau de
Sisteron, des Alpilles, des Corbieres ou de la Montagne noire — tels que nous
les aimons dans le Sud.

e Essayez-le également sur un canard aux olives, sur du marcassin a la broche,
un lievre a la royale ou,

e apres 5 ans de garde, sur des cepes, des rousillous — les lactaires que nous
aimons tant ramasser en Languedoc — ou des sauces aux morilles.
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Minervois

L’AOC Minervois se situe sur le piémont de la Montagne Noire, a cheval sur I'Aude
et I'Hérault.

Il s’étend sur pres de 60 km depuis les portes de Narbonne a I’est, jusqu’a Carcassonne
a I’ouest, et de 50 m d’altitude sur les bords du canal du Midi jusqu’a 350 metres a
Cassagnoles.

Cette appellation s'étend sur une superficie de 4250 hectares et produit environ 181
500 hectolitres par an.

Le vignoble est situé dans une zone climatique de type méditerranéen, caractérisé par
des étés chauds et secs, mais reste protégé des vents du nord par la Montagne Noire.

Les sols sont divers et variés : des sols caillouteux, du calcaire et du schiste.
Le climat varie également sur la zone de I’AOC :
e a l'est le climat méditerranéen est marqué par des vents marins chargés
d’humidite ;
e a l’ouest, les affluences atlantiques se font bien sentir, le centre est caractérisé
par un climat trés sec qui reste la zone la plus chaude du vignoble.

Les cépages principalement utilisés sont
le carignan,

le grenache noir,

la syrah et

le mourvedre.

L’AOC Minervois produit majoritairement des vins rouges.

Ces vins au bon potentiel de garde sont définis comme tendres et veloutés, aux tanins
soyeux et aux aromes de fruits mdrs. La bouche est pleine et longue.

A noter, qu'il existe également une appellation Vin Noble du Minervois qui s'applique
a des vins de dessert liquoreux (elaborés a partir de muscat, grenache et maccabeu), a
la bouche complexe, I’acidité cherchant a outrepasser le sucre et I’alcool souvent
caractéristiques de ce genre de vins.
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Minervois-la liviniére

L’AOC Minervois-La Liviniere est une appellation issue de I’AOC Minervois.

Elle definit un terroir qui se trouve au ceeur du Minervois dans la région naturelle, dite
du « Petit Causse », situee au bas du piedmont de la Montagne Noire.
Elle regroupe six communes :

e Azillanet, Azille, Cesseras, Félines Minervois, La Liviniére et Siran.

Le vignoble s’étend sur une superficie de 300 hectares et produit environ 7 700
hectolitres par an.

Geéologiquement, I’AOC Minervois-La Liviniere est une répliqgue miniature du
territoire du Minervois.

Les sols présentent une alternance de calcaires compacts et de marnes.

Sur les coteaux dominent marnes gréseuses et gres.

C’est un secteur tres sec ou les précipitations sont comprises entre 400 et 500 mm avec
un déficit hydrique estival important.

Les cépages majoritaires de I’AOC Minervois-La Liviniére sont
e lasyrah,
e le mourvedre et
e le grenache.

Ils doivent représenter au minimum a 60% dans I’enceépagement (dont 40% minimum
de syrah ou de mourvéedre), avec un complément possible de carignan, cinsault, terret,
picpoul ou d'aspiran.

Les vins produits sur cette AOC sont exclusivement vinifiés en rouges.

L’ aridité encore plus importante du terroir de cette appellation développe la
complexité aromatique de ces Minervois.

Les vins tendent des ardOmes de cassis et d’olives noires, sur des notes de cuir.
Volumineux en bouche, les AOC Minervois-La Liviniére sont charnus et suaves, aux
tanins élégants.
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