Le Moulin de la Cortine - Piétri Geraud

Agriculture raisonnee
AOC Collioure

~ L’histoire du domaine

C’est a la fin du XIXeme. siecle que naquit le Domaine PIETRI-GERAUD. Il est
exploité aujourd’hui par deux femmes : Maguy PIETRI-GERAUD et sa fille Laetitia.
Ainsi, cing générations de vignerons colliourengs se succédent-ils.

Nous cultivons 20 hectares, dont 16,5 sur les pentes abruptes des communes de
Collioure et Banyuls. C’est sur ce dernier maillon de la chaine des Pyrénées, bordé par
la mer Méditerranée, que s’appuient les terrasses de schistes qui forment I’aire
d’appellation Collioure et Banyuls ; terroir rude, emprunt d’une forte identité ou tout
encore se cultive a la main.

Nos vins, issus de ce cru traditionnel et ancestral, sont vinifiés et élevés au cceur du
village, a deux pas du Chateau Royal et du Célébre Clocher.

Depuis une quarantaine d’années, par quelques concours de circonstances, le Domaine
s’est étendu vers la Plaine du Roussillon, autour d’un petit village, Ortaffa.

L4, face au Canigou, les terres argilo-calcaires donnent naissance au savoureux Muscat
de Rivesaltes qui vient compléter la gamme du Domaine PIETRI-GERAUD.

~ Vinification

Fort de notre expérience de I’année 2003, nous avons continué a travailler encore plus
loin dans la sélection parcellaire. Les vignes choisies sont exposées sud-est, issues de
sols profonds constitués de schistes bruns du cambrien. Ce vin se veut puissant,
complexe et long en bouche.

AGE MOYEN DES VIGNES : entre 15 et 100 ans - RENDEMENTS : 18hl/ha

s Notes de dégustation

ROBE : Jolie robe grenat profond.

NEZ : Intense de garrigue ressort avec cette pointe de thym en fleur, ciste, liqueur
framboise, bigarreau, épices et cacao, gibier. Trés complexe et mineéral.

EN BOUCHE : Bonne attaque, trés ample sur des notes de guarrigue, de baton de
réglisse, de liqueur de fruits noirs (mdre, cerise).Tanins présents commencent a se
fondre. Tres intense, long en bouche, beaucoup de gras, de complexité et de minéralite.

Cépages - Temps de garde : 5 ans et plus
Ce vin convient avec

e 20% Grenache noir

e 60% Syrah, 20% Mourvédre Plats - Fromages
Ce vin se déqguste ¢ Viandes Rouges, civets,
e tajines,
- 18°C, ouvrir 1h avant e thon ou la bouillabaisse.
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e Fromage de chevre.
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