Maxime - Borie de Maurel
Vin Bio
AOC Minervois La Liviniere

« 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 a I’AOC La Liviniére, premiere appellation
village du Languedoc.

Exprimer son terroir, on le sait depuis longtemps a Borie de Maurel, ¢’est en respecter
I’équilibre et donc mettre en place un systeme de culture adapté a I’environnement.

Ici, on n’a rien invente, on se contente d’un peu de bon sens et de I’immense savoir
hérité des Anciens.

Fi des engrais et des insecticides dangereux: tout au plus, les vignes — ou I’on ramasse
chaque année de délicieux poireaux sauvages — sont.amendées naturellement grace au
crottin des deux juments percheronnes du domaine, Luna et Ninon, qui ont
entamé en 2005 leur apprentissage du labour.

Bien sdr, on pourrait vous raconter, comme le veut I’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 facon dont Michel Escande est devenu
vigneron. On appelle ¢a une vocation tardive... A priori, rien ne les destinait a ce
sacerdoce, si ce n’est I’appel de la terre. C’est ainsi qu’en 1989, il laisse tomber son
autre passion, la voile, pour rentrer au pays.

~» Notes de degustation

Maxime, c’est la puissance contenue, la force intérieure, une noblesse sans affectation.
Taiseux mais formidablement profond, structuré mais incroyablement veloute, le
mourvedre, enfant du Levant, pendant mediterranéen du cabernet-sauvignon,
compose intégralement cette cuvée.

Mais pour que ce cépage sorte de son mutisme pour exprimer toute son énergie, il faut
qu’il rencontre un terroir a sa mesure ; en I’occurrence, un cirque d’argiles fines et
sableuses lové dans les garrigues, exposé sud-ouest et posé sur un lit épais de roches
gréseuses concassées.

Il lui fallait aussi de vieilles vignes, maintenues a tres bas rendements, une vendange
manuelle avec égrappage, une longue cuvaison de 20 a 45 jours puis un €élevage de 18
mois en pieces et en demi-muids.

Reésultat, ce grand vin de garde, sombre et concentré dont les notes grillées, épicées,
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les ardbmes de figue et de cuir donnent la réplique a des tannins soyeux avant que ne
s’impose une interminable finale, charnue, voluptueuse et poivrée.

Cépages
e Mourvedre 100%

Ce vin convient avec

Plat

e Slrement le vin idéal sur les grands gigots et rétis d’agneau — agneau de
Sisteron, des Alpilles, des Corbieres ou de la Montagne noire — tels que nous les
aimons dans le Sud.

e Essayez-le également sur un canard aux olives, sur du marcassin a la broche, un
lievre a la royale ou,

e aprés 5 ans de garde, sur des cépes, des rousillous — les lactaires que nous
aimons tant ramasser en Languedoc — ou des sauces aux morilles.

Ce vin se déqguste

- 17°C, ouvrir 1h30 avant
- Temps de garde : 10 ans
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