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

La Belle Aude - Borie de Maurel 

Vin Bio

AOC Minervois

 L’histoire du domaine 

Si vous venez visiter le Domaine, évitez les escarpins vernis et les «chaussures du 
dimanche». Les vignes de Borie de Maurel sont agrippées, dans la caillasse, aux pentes 
de la Montagne noire. Ce terroir a, depuis des lustres, un nom : le petit Causse. Il est si 
particulier qu’il a donné naissance en 1999 à l’AOC La Livinière, première appellation 
village du Languedoc. 

Exprimer son terroir, on le sait depuis longtemps à Borie de Maurel, c’est en respecter 
l’équilibre et donc mettre en place un système de culture adapté à l’environnement. 
Ici, on n’a rien inventé, on se contente d’un peu de bon sens et de l’immense savoir 
hérité des Anciens.  

Fi des engrais et des insecticides dangereux: tout au plus, les vignes – où l’on ramasse 
chaque année de délicieux poireaux sauvages – sont amendées naturellement grâce au 
crottin des deux juments percheronnes du domaine, Luna et Ninon, qui ont 
entamé en 2005 leur apprentissage du labour.  
Bien sûr, on pourrait vous raconter, comme le veut l’usage, qu’ici on fait du vin depuis 
des millénaires. En plus ce n’est pas vraiment faux, tout le monde sait que les Romains 
avaient installé dans le secteur une de leurs grandes villae. 

Ce qui est plus original, en revanche, c’est la façon dont Michel Escande est devenu 
vigneron. On appelle ça une vocation tardive… A priori, rien ne les destinait à ce 
sacerdoce, si ce n’est l’appel de la terre. C’est ainsi qu’en 1989, il laisse tomber son 
autre passion, la voile, pour rentrer au pays.

Notes de dégustation

C’est un blanc de plaisir, charnu mais équilibré, du genre que l’on ouvre aussi bien 
pour un apéro entre copains que sur un dîner plus chic.  

De sa robe jaune dorée s’évadent des parfums de grillé, de tabac blond, d’ananas et de 
pêches blanches.  
La bouche, grasse et charnue, d’une acidité suffisante, concentre les arômes déjà 
perçus au nez, renforcés par des accents de pain d’épices. 

Ce minervois blanc, élaboré à partir de 90 % de marsanne et 10 % de muscat petit 
grain, mûrit sur un terroir très particulier, au pied d’un ancien glacier implanté sur les 
calcaires et les marnes arrachés par les glaces à la montagne. 

Les raisins en limite de surmaturité sont vendangés aux heures fraîches de la matinée, 
avant d’être directement pressurés. Le moût est débourbé par le froid et vinifié avec 
une fermentation thermorégulée. 
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L’élevage se poursuit naturellement sur lies fines, en cuve et dure 3 mois avant la mise 
en bouteilles.
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Cépages 

• 90 % de marsanne  
• 10 % de muscat petit grain  

Ce vin convient avec 

Apéro - Plat - Fromage 
ce vin blanc se sert sur des plats qu’ordinairement vous accorderiez avec un rouge 
léger :  
• un sandre sauce moutarde et thym,  
• un magret de canard laqué au miel d’acacia et au citron vert,  
• des poissons en sauce, à la crème, des Saint-Jacques ou coquillages au four,  
• des fromages de caractère… 

Ce vin se déguste 

- 10/12°C, 2 h au frigo 
- Temps de garde : l’habitude veut qu’on le boive dans l’année qui suit sa mise, 
mais franchement, cette – mauvaise ? – habitude tient surtout au fait que nous 
l’aimons tellement sur le fruit qu’il n’en reste plus une bouteille quand arrive le 
nouveau millésime.  
Si nous étions plus raisonnables, nous le garderions 3 à 4 ans… 




