Domaine de Mirail

Bordeneuve de Mirail,
32 700 Lectoure

Vigne bio depuis 2013

L'histoire :

Le Domaine de Mirail se situe pres de la ville de Lectoure, au Nord
du Gers, au cceur de la Lomagne que Stendhal qualifiait déja de
Toscane Francaise. La qualité du terroir de Mirail est reconnue des la
fin du XVeme siecle puisqu’une vigne y eétait déja plantée a
I’époque. 5 siecles plus tard de nouveaux aventuriers ont décidé de
réhabiliter les 30 ha de vignes laissées dans un état de délabrement
avance.

L'avenir :

Les vins et alcools du Domaine qui ont obtenu ces 10 dernieres
années de nombreuses récompenses dont 5 médailles d’or au
Concours Général Agricole de Paris. Tournés resolument vers
I’avenir, les vins du Domaine de Mirail sont désormais certifiés
"Biologique”, tout en préservant leurs exceptionnelles qualités
aromatiques et gustatives puisées dans un terroir a tres fort potentiel
fait essentiellement d’affleurements calcaires (Peyrusquet).

Viticulture bio :

Pour obtenir le label Agriculture Biologique (label AB), les vignes doivent
étre conduites selon un cahier des charges précis: interdiction du
désherbage chimique et de [l'utilisation de produits de traitement de
synthese. La protection du vignoble se fait uniquement avec des produits
chimiques « d'origine naturelle » tels le dioxyde de soufre (contre I'oidium)
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et le sulfate de cuivre (contre le mildiou), mais souvent aussi avec des
décoctions de plantes.
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Colombard

Un nez trés expressif,
frais et des notes de
pamplemousse.

Un vin aromatique,
acidule dont I'équilibre
se fait sur la minéralité.
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Colombard

- Sec - moelleux : 3/10
- Fruité : 6 /10

] - Sec - moelleux : 3/10
Ceépages - Fruité : 6/10
e 100 % Colombard.
Cépages
e 100 % Colombard.

Ce vin convient avec

Apéritif — Plat - Fromages
e Fruits de mer Ce vin convient avec
e Cuisine asiatique

Apéritif — Plat - Fromages
e Fruits de mer

Ce vin se déqguste . .
e Cuisine a5|at|que

-10a12°C, 2h au frigo
- Se consomme de suite ou pendant 3 ans Ce vin se déguste

Le viticulteur conseille -10a12°C, 2h au rigo
- Se consomme de suite ou pendant 3 ans

Un vin blanc sec avec une robe pale, des reflets verts.
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Le viticulteur conseille

Un vin blanc sec avec une robe pale, des reflets verts.

Un nez tres expressif, frais et des notes de pamplemousse.

Un vin aromatique, acidulé dont I'équilibre se fait sur la
minéralité.
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