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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 

La Louronne – Château Simian

Vin Biodynamique

Vin de France  

 L’histoire du domaine 

CHATEAU SIMIAN, domaine familial et vignerons-récoltants depuis 5 générations, la famille 
Serguier vous accueille dans son domaine viticole situé à Piolenc dans le Vaucluse, entre 
Montélimar et Avignon. 
5 parcelles de vignes pour 25 ha, 4 terroirs différents, 3 Appellations d'Origine Protégée, 1 
production Bio et Biodynamique, 1 richesse d'arômes.
Le mode de culture bio et biodynamique permet d’atteindre une parfaite harmonie entre la vigne 
et la nature. C’est un engagement pour une viticulture durable qui peut encore paraître à certains 
comme une évolution à contre-courant 

Notes de dégustation

Vignoble : issu de très vieilles vignes de Grenache gris sur un terroir de grès silico-calcaires dont 
le sol sablo-argileux, bien alimenté par une source (la Louronne) tutoie la roche-mère du Massif 
d'Uchaux. 

Vinification traditionnelle : Récolte et tri manuel des seuls raisins arrivés à parfaite maturité. 
Egrappage, pressurage doux, débourbage, mise en demi-muids de 3 à 4 vins, chêne de Haute 
Futaie française. Fermentation à 17/19°C, bâtonnage des lies pendant toute la période de 
vinification et d'élevage. Elevage sur lies, jusqu'à la mise en bouteilles en mars 2015. 

La robe est pêche clair à reflet ambré, les arômes puissants et complexes de pâte de coing, de 
compote de fruits blancs et d'ananas, de raisins passerillés, de fruits secs, d'épices douces, de 
caramel et de zeste d'orange avec une pointe toastée et légèrement vanillée. L'attaque en bouche 
est ronde et homogène, compotée et aux notes de bonbons au miel. La finale grillée est fraiche et 
longue. 
Le passerillage, consiste à laisser les raisins sur pied afin qu'ils sèchent sous l'action du soleil et du vent. Cela 
déshydrate les baies et concentre les sucres. En Italie (moscato di Pantelleria …) ou dans le Jura, pour le vin de 
paille, il s'effectueaprès la récolte, sur des claies, de la paille, voire sur des dalles ensoleillées, en atmosphère 
sèche.

Cépages 
• Greanche gris 100%  

Ce vin convient avec 

Apéro – Plats - Fromage 
• A déguster seul à l'apéritif, sur une omelette aux truffes, aux morilles,  
• sur des spécialités gratinées : endives, poissons, escargots.  
• Il sublimera un vieux comté.  

Ce vin se déguste 

- Servir à 12/14°C, 1h30 au frigo, ouvrir entre 2016 et 2021.  
- Ouvrir 1h avant, très important !




