Piece de Roche - La Baronne

Vin Biodynamique depuis 2014
IGP Vin de Pays d'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.

La Revue du Vin de France 2017 cuvee 2013 noté 17/20°et coup de coeur
Bettane & Desseauve 2016 cuvée 2013 noté 14/20)

s Notes de dégustation

Vendanges : Manuelles, en caissettes, triple sélection, a la vigne, avant et apres
égrappage

Vinification : Cuve bois tronconique Marc Grenier, macération de 25 jours

Elevage : 10 mois, avec batonnage des lies en barriques Darnajou

Oeil : Robe sombre et profonde.

Nez : Expressif et complexe, sur des arébmes de fruits noirs mdrs (myrtille, prune),
d'épices (réglisse), de garrigue, de cuir, empyreumatiques (fumée, cacao) et
balsamiques (bois de santal, eucalyptus)...

Bouche : Profonde, vive et précise, une matiere pleine de caractere sur la prune, la

réglisse et le bois de santal, accompagnée par une belle fraicheur, un bel équilibre
entre intensité et délicatesse, des tanins veloutés, une finale persistante et sensuelle.

Cépages

e 100 % Carignan (vignes plantées
en 1892) Ce vi ient
(50 % Riparia Gloire et 50 % € vin convient avec

Rupestris) Plats

Ce vin se déqguste

o Civet de sanglier,

- Servir a 16/17°C, décanter ou agiEt
carafer 2h avant de servir. e lievre a la royale,

e magret de canard pommes sarladaises,

- Garde : 10 et plus e médaillon de veau sauté et poélee de

trompettes de la mort,
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cari d’agneau aux épices,
pave de beeuf sauce chocolat,
tournedos chasseur,

daube languedocienne...
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