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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 

Etincelle nomade rouge - Mas Seren

Vin Agriculture Raisonnée

IGP Cevennes 

 L’histoire du domaine 

Emmanuelle est la maitresse des lieux 

Six hectares perchés à 300 m d’altitude sur la commune de Monoblet.  

Le site est sauvage, garrigue et bois de chênes protègent le vignoble.  

Les parcelles réparties en coteaux plus ou moins accentués sont constituées de grès 
rouge, de schiste ou encore d’éclats de calcaire. Nos vignes les plus jeunes ont une 
quinzaine d'années et les ainées plus de 50 ans.  

Elles réunissent cépages blancs (vermentino, roussane, grenache blanc et viognier) et 
cépages rouges (cinsault, grenache et syrah). 

Bien que le vignoble soit d’un seul tenant, chaque parcelle à sa personnalité et nous y 
adaptons notre travail.Nous pratiquons le labour d’hiver pour aérer nos sols. Les brebis 
du berger voisin, paissent tranquillement dans les parcelles de la fin d’automne 
jusqu’aux prémices du printemps, assurant ainsi un désherbage très naturel ! Puis nous 
nous maîtrisons l’enherbement par une tonte régulière jusqu’aux vendanges. 

Nous décidons des dates de vendange en dégustant quotidiennement les baies jusqu’au 
moment où nous sommes satisfaits de la maturité atteinte. Ainsi, les vendanges de ces 
6 hectares s’étalent sur un bon mois pour suivre le rythme de chaque cépage… 
Vendanges manuelles bien sûr ! 

Notes de dégustation

Vin d’éclat sur les fruits rouges friands. 
Des notes de caramel et d’épices accompagnent une bouche croquante et fraîche. 
Se déguste très bien frais si on le souhaite. 

Cépages 
• 60 % syrah 
• 40 % cinsault 

Ce vin convient avec 

Apéritif – Plat - Dessert 
• les tartes salées ou sucrées,  
• les grillades et leurs salades composées.  

• Le poisson (rillette de saumon, rouget à la 
tapenade, tartare de thon…),  

• et les viandes blanches (lapin et poulet rôtis 
ou en sauce, escalope milanaise..) ainsi que 
les légumes grillés ou farcis... 

Ce vin se déguste 
- 15/18°C

Médaille de bronze, concours des vins du Gard 2014




