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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 Malissonne rouge 2013

Château Guilhem Tournier

Vin bio

AOC Bandol 

Medaille d’or au challenge millesime bio 
Medaille d’or au concours des Vignerons 

Independants 

 L’histoire du domaine 

Le Château Guilhem Tournier est une propriété agricole familiale à visage humain 
authentique et artisanale, située sur la Cadière d’Azur. Le domaine est issu pour 
majorité de parcelles confiées par Henri et Geneviève Tournier à leur fils Guilhem qui, 
depuis plus de 10 ans, cultive les vignes du Domaine Roche Redonne avec eux.  
Château Guilhem Tournier est né de sa passion pour la vigne mais aussi de sa volonté 
de créer ses propres vins.  
C'est en 2004, dans sa 27ème année, que Guilhem reprend les terres de la Malissonne, 
propriété de son grand-père Michel Pascal et sort sa première cuvée en 2005. 
Ce terroir situé sud, sud-ouest sur des argiles profondes, bénéficie de l'influence des 
vents marins associés au soleil intense des fins de journée, et justifie en tout point le 
dicton qui dit que le " mourvèdre doit voir la mer ".  

Par ses méthodes culturales, il exprime sa passion pour une culture artisanale sans 
recours aux produits de traitement ou désherbage et amendement chimiques. La 
culture de la vigne est effectuée par un travail naturel des sols, amendements naturels 
(compost, fumiers) et traitements cryptogamiques en culture Bio, pour une agriculture 
durable et pour une production authentique avec une meilleure expression du terroir. 

Les opérations liées à la vigne ainsi qu'à la cave se font avec un respect du calendrier 
lunaire dans la mesure du possible, et tendent vers une agriculture biodynamique 
qu'il veut développer au fil du temps. 



© la
cav

e.fa
cecile

.co
m

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 

Notes de dégustation

Planté en coteau vers la mer, ce cépage a trouvé ici son emplacement idéal.  
Le mourvèdre est en effet un cépage qui redoute la sécheresse et a besoin d’humidité. 
La pluie en revanche, fait gonfler ses grains et lui ôte sa typicité.  
Sa culture résulte donc d’une délicate alchimie dont cette cuvée a su préserver le 
secret.  

Nature des sols : Argilo–calcaire 

Exposition : Ouest et Nord en « restanques » 

Rendements : 30  hl/ha 

Vinification : vendanges manuelles, cuvaison longue et oxygénation ménagée des jus. 

Extraction douce de la couleur et des tanins, levures indigènes, remontages et 
pigeages afin d'affiner les tanins et rendre le vin soyeux et expressif, digeste et 
gourmand. 

Elevage : 18 mois en foudre de chêne,  

Robe : grenat aux reflets violacés.  

Nez : très minéral évoque les schistes et les fruits mûrs compotés.  

Bouche : attaque est onctueuse avec des notes de fruits rouges à noyaux.  
Ses tanins sont fins et serrés et cette cuvée développe un côté poivré en fin de 
bouche. 

Cépages 

• 95% Mourvèdre 
• 5% Grenache 

Ce vin convient avec 

Plat 
• Viande rouge, 
• Gibiers 

Ce vin se déguste 

- Servir à 17- 18 °C, ouvrir 2h avant 
- Temps de garde : 10 ans  




