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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 

Florence - Château de la Selve

Vin en biodynamie

IGP Coteaux de l’Ardèche  

« Mon ambition au quotidien : travailler des 
vins vivants d’une grande finesse et d’une 

grande complexité, pure expression de nos 
terroirs »

Benoît Chazallon, vigneron 

Production annuelle : 1 200 bouteilles et 40 magnums

 L’histoire du domaine 

Sur leur vignoble du Vivarais, entièrement restructuré par leurs soins, autour du 
château fortifié familial du XIIIe siècle, Florence (œnologue) et Benoît Chazallon 
s’appliquent avec passion dans la production des vins tricolores qui portent haut les 
couleurs des coteaux de l’Ardèche.  
La gamme se décline en deux catégories : 

• Les Classiques, d’approche facile, sur le fruit, et  
• Les Confidentielles, cuvées rouges plus ambitieuses et construites.  

Notes de dégustation

Tri baie par baie de la sélection des plus belles grappes des parcelles, 7 hectares sont 
nécessaires pour produire 4 à 5 fûts bourguignons de 228 l sur un premier tri. 
Vinification : en fût ouvert. Zéro action mécanique (pas d’utilisation de pressoir ni de 
pompe etc. même à la mise en bouteille). Levure indigène (naturellement présente sur 
la peau du raisin), non collé et non filtré. 
Elevage 24 mois en fût bourguignon de 228 l. 
Robe d’un pourpre foncé. 
Nez expressif, complexe et subtil de fruits noirs, réglisse, humus, aux notes grillées. 
En bouche : puissance et élégance, poivré sur des tanins d’une extrême finesse, 
fraîcheur, finale longue et riche sur les arômes du nez. Un vin tout en dentelle ! 

Cépages 

• 60 % Syrah, 30 % Grenache, 
• 10 % Cinsault, soupçon de Viognier

Ce vin convient avec 

Plat 
• Viande rouge grillée et/ou en 

sauce 
Ce vin se déguste 
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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 

- Servir à 16/18°C, ouvrir 1h avant 
- Temps de garde : 5 ans  




