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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Vitis MCM - Domaine De Berthoumieu

Vin raisonné

AOC Madiran 

 L’histoire du domaine 

Au nord des Pyrénées à égale distance de l’Océan Atlantique et des monts pyrénéens, 
dans l’appellation MADIRAN sise aux confins du Gers, des Pyrénées-Atlantiques et 
des Hautes-Pyrénées, se situe le vignoble de la famille BARRE depuis 1850. 

Ce dernier s’étend sur deux sols typiques :  
- un plateau argilo-caillouteux qui donne naissance à des vins à la fois puissants 

et veloutés susceptibles de vieillir avec élégance 
- et un versant argilo–limoneux-graveleux plus favorable à des vins sur le fruit 

et de garde moyenne. 

Le tout constitue l’essentiel des 25 hectares de vignes d’Appellation d’Origine 
Contrôlée, âgées de 10 à 100 ans , que travaille sur les traces de ses ancêtres, Didier 
Barré, vigneron de la sixième génération. 

Notes de dégustation

La cuvée Vitis MCM est élaborée à partir des plus vieilles vignes du domaine 
Berthoumieu. Cette cuvée est élaborée uniquement lorsque le millésime permet une 
maturité optimale des baies. Nous assemblons ici nos plus beaux Tannat. La vigueur 
modérée des parcelles nous permet d’obtenir des rendements faibles. 
L’élevage est réalisé uniquement dans des demis muids de bois neuf pendant 20 
mois sur des chauffes blondes.  
À la dégustation, la robe est rouge foncé, le nez développe des arômes de fruits noirs, 
d’épices et des notes de torréfaction. La bouche est quant à elle ample et riche. 
L’enrobage des tanins donne une perception de sucrosité et la longueur est 
remarquable. C’est sans doute une des plus belles expressions de notre appellation 
Madiran. Cette cuvée peut être gardée en cave pour quelque temps mais elle pourra 
aussi accompagner dans sa jeunesse avec brio des plats structurés et authentiques." 

Cépages 

• 100% tannat 

Ce vin convient avec 

Plat 
• Viande rouge,  
• gibiers, 
• plats en sauce, cassoulet 

Ce vin se déguste 

- Servir à 18°C, ouvrir 2h avant 
- Temps de garde : 10 ans  




