Carignan - Familongue

Vin agriculture raisonnée
Vin de Pays du Mont Baudile

« L’histoire du domaine

Sur nos vignes, situées au nord et au sud de Saint André de Sangonis, deux terroirs de
qualités, peu riches et trés drainants, nos raisins se gorgent des essences de garrigue et
du soleil languedocien.

Nos vignes cultivees a faible rendement, sont nourries ici de notre propre compost afin
de maintenir I’équilibre naturel et de respecter cette terre nourriciere.

La main du vigneron a travers une vinification traditionnelle et des methodes
modernes est la seulement pour faire ressortir le travail accompli par la nature. Par 13,
nous essayons de produire des vins les plus sains et les plus naturels possibles avec la
recherche de la qualité du ceps a la bouteille.

Martine et Jean Luc Quinquarlet sont heureux de vous faire découvrir leur univers
bachique autour d’un verre de nos vins.

Les oiseaux protégés que nous élevons en voliéres sont devenus un embléme
apposé comme un sceau sur les étiquettes de nos vins.

s Notes de dégustation

La personnalité de ce vin est di au fait qu'il soit fait uniguement avec du carignan,
cépage traditionnel du vignoble Languedocien, les vignes ont entre 55 et 70 ans.

Les raisins sont récoltés parfaitement mdr.

Au fil des années, ce vin developpera un bouquet encore plus complexe et délicat en
perdant son acidité gustative.

Aspect visuel : tres belle robe fuchsine et vive.

Aspect olfactif : le nez est dominé par des notes intenses de fruits des bois et de fruits
confits. L'olive noire, la garrigue et le thym évoquent le style méditerranéen de ce vin.

Aspect gustatif: la bouche est charnue, enrobée et trés plaisante. La finale est plus
solide, acidulée et plus sauvage (menthol), elle est caractéristique de ce cepage. On
retrouve des ardmes de fruits noirs confitures.

Avec rigueur et créativité, nous essayons de rendre hommage a ce cépage Languedocien

Cépages - Temps de garde : 3 ans
e Carignan : 100% Ce vin convient avec
Ce vin se déguste Apéro - Plats
. e Charcuteries,
- Servir 17°C
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e tajine de porc aux pruneaux.
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