
© la
cav

e.fa
cecile

.co
m

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Chimère Viognier - Famille Fabre

IGP Pays d’Oc - Blanc  
« Le pays des chimères est en ce monde le seul digne d’être habité »  

(JJ. Rousseau)  

Vin Bio

 Description 

Toujours fasciné par la beauté des viogniers de Condrieu, que je découvrais lors de 
mes études d'agronomie à Paris, je décidais d'installer quelques plants sur le domaine 
et de faire pousser sur nos sols un des cépages roi du midi.  
Le résultat du voyage ne peut pas laisser indifférent... Et puis un vin blanc de garde, 
c'est trop rare dans le midi pour ne pas le goûter ! 

Terroir 

Terroir de Cruscades, terrasses argilo-calcaires et galets roulés. 
Rendement: 20 hL/ha. 

Vinification 

Vendange nocturne, suivie d’un pressurage à froid. 
Fermentation en fûts de chêne Français neufs avec maîtrise des températures, et 
élevage de 6 mois avec bâtonnages réguliers. 

Notes de dégustation

Robe limpide, brillante et dorée. Nez intense d’agrumes confits, de pèche de vigne et 
de malt. Bouche très concentrée, offrant une belle fraîcheur, sur des notes de citron 
confit et de fins aromes d’amande torréfiée. La finale est d’une belle longueur. 

Cépages 

• 100% Viognier 
Vignes issues de sélections de 
bois en provenance de Condrieu. 

Ce vin se déguste 

- 10/12°C, 2h au frigo 
- Temps de garde : 10 ans  

Ce vin convient avec 

Apéro - Plats - Fromages 
• Foie gras,  
• brouillade d’œufs aux 

truffes, 
• viande blanche, 
• chèvre, brie, tête de moine. 
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 Bâtonnage : remise en suspension des lies du vin, lorsque ce dernier est élevé en 
fûts. Cette action est réalisée - à l’issue de la fermentation alcoolique - à l’aide d’un 
« bâton » (d’où son nom), que l’on agite à l’intérieur de la futaille. Elle a pour effet de 
favoriser l’autolyse des levures qui elle-même stimule la production des précurseurs 
d’arômes. Cette technique d’origine bourguignonne  - utilisée notamment pour 
l’élaboration de grands vins blancs -  a fait des émules dans de nombreuses régions 
viticoles produisant des vins de garde.




