Pierre & Bastien - Familongue

AOC Coteaux du Languedoc - Terrasses du Larzac

Vin Agriculture Raisonneée

« L’histoire du domaine

Sur nos vignes, situees au nord et au sud de Saint André de Sangonis, deux terroirs
de qualités, peu riches et tres drainants, nos raisins se gorgent des essences de
garrigue et du soleil languedocien.

Nos vignes cultivées a faible rendement, sont nourries ici de notre propre compost
afin de maintenir I’equilibre naturel et de respecter cette terre nourriciere.

La main du vigneron a travers une vinification traditionnelle et des methodes
modernes est la seulement pour faire ressortir le travail accompli par la nature. Par 13,
nous essayons de produire des vins les plus sains et les plus naturels possibles avec la
recherche de la qualité du ceps a la bouteille.

Martine et Jean Luc Quinquarlet sont heureux de vous faire découvrir leur univers
bachique autour d’un verre de nos vins.

Les oiseaux protégés que nous élevons en volieres sont devenus un embléme
apposé comme un sceau sur les étiquettes de nos vins.

s Notes de degustation

Récolte manuelle. Elevage 12 mois en barriques neuves, et aussi de un vin et de deux
vins, en chéne européen.

Nous faisons un batonnage en hiver toute les semaines et au printemps toutes les
quinze jours. La personnalité de ce vin est due a I'élevage en barrique de raisins
cueillis bien mars. Au fil des années, ce vin développera un bouquet encore plus
complexe et délicat.

Aspect visuel : robe belle et profonde, aux nuances rubis. Tres généreuse vinosité.
Aspect olfactif : en nez le bouquet s'épanouit progressivement en un beau mariage de
fruits noirs compotés, de réglisse et de menthol.

Aspect gustatif: la violette et la réglisse marquent le palais dont on apprécie
particuliérement la fraicheur et la puissance.

Cépages - 17°C, ouvrir 2 h avant dégustation.
- Temps de garde : 10 ans

e Grenache : 16%
o Syrah :25% Ce vin convient avec
e Cinsault: 9%
e Carignan : 36% Plats
e Mourvéedre :14% e Gardianne de taureau,
Ce vin se déquste e cOtes d'agneau grillées,
e cassoulet.
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