Las Vals — La Baronne

Vin Biodynamiqgue depuis 2014

IGP Hauterive

« L’histoire du domaine

Médecins et vignerons de pére en fils : telle pourrait étre la devise de la famille
Lignéres, qui se consacre avec passion a son vaste vignoble des Corbiéres, dans le
secteur frais de la montagne d’Alaric.

La gamme se décline en sélections de terroirs (assemblages) ainsi qu’en cuvées de
cepages purs (vieux carignan, roussanne, mourvedre), souvent impressionnantes.

L’elevage sous bois a acquis une tres grande précision, exaltant une franchise de
saveurs et d’arobmes peu commune. Nous ne cachons pas notre admiration pour cette
production a découvrir en priorité, qui ne cesse de s’affiner chaque anneée, et rejoint
désormais I’élite de la région.

Notre préférence va a Alaric, a la forte marque terrienne, tannique, un vin complet, de
grand caractere.

Las Vals impose la puissance sanguine du mouvedre, son muscle longiligne, son grain
marqué mais sans dureté.

" Particulierement fin dans ses arémes, persuasif sans étre insistant, le Mourvédre Las
Vals 2011 étire une structure trés élégante qui ne se départ jamais de sa plénitude
fruitée. "

La Revue du Vin de France 2015 cuvée 2011 noté 17/20

Il sera passionnant de suivre I'évolution de ces deux vins d'une rare profondeur.

s Notes de dégustation
Vendanges : Manuelles, tri double, par tables vibrantes avant et aprés égrappage
Vinification : Cuves bois tronconique. Pas d’addition de SO2, macération de 30 jours

Elevage : Sur lies totales avec batonnage rotatif hebdomadaire des barriques Darnajou
pendant 12 mois. Mise en bouteille non collé, non filtré.

Oeil : Robe sombre.

Nez : Intense, sur des arémes de fruits noirs mars (cassis, mdre), d'épices (poivre), de
garrigue et des notes de cuir.

Bouche : Ample, racée et élégante, une matiere volumineuse sur les fruits mars, le
poivre et des notes de cuir, accompagnée par une belle fraicheur, un bel équilibre entre
puissance et finesse, des tanins enrobés, une finale longue et juteuse.

Cépages
e 100 % Mourvédre (vignes de 30 ans)
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Ce vin convient avec

Plats

ROti de cerf au cassis,

faisan en cocotte a la forestiere,

lievre roti sauce poivrade,

sauté de veau a la tomate,

épaule d’agneau confite a la sarriette,
mijoté de boeuf aux oignons,

entrecOte et pommes de terre sarladaises,
daube languedocienne...

Ce vin se déquste

- Servir a 17°C, a decanter ou carafer 2h avant de servir.
- Se consomme de suite ou pendant 10 ans

- Levures indigénes : naturelles, présentes dans la baie.

- Sans ajout de SO2 : vins sans sulfites ajoutés sont des vins vivants, authentiques,
qui ne laissent jamais indifférent car les sensations de dégustations de ces vins
provoquent souvent des réactions contrastés, différentes des habitudes de dégustation.

- Ni collage: le collage du vin est une trés vieille pratique qui consiste a clarifier le vin
a l’aide d’une substance protéique qui coagule au contact des tannins, pour
emprisonner et éliminer les particules en suspension. Le collage se faisait
traditionnellement au blanc d’ceuf.

- Ni filtration : on fait passer le vin a travers des filtres plus ou moins serrés pour
éliminer des impuretés et rendre les vins plus limpides.
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