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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 

Bajondillo - Domaine Jiménez-Landi  

Vin bio

AOC Mentrida 

 L’histoire du domaine 

Jiménez-Landi Bajondillo est un vin rouge élaboré par la cave Jiménez-Landi dans 
la D.O. Méntrida. 
Jiménez-Landi est située dans un village à Méntrida (Toledo), une zone avec une 
tradition viticole centenaire. Le projet de la cave est basé sur une viticulture 
respectueuse de l'environnement, avec une prédilection pour la variété Garnacha, 
autochtone de la zone. 
Jiménez-Landi Bajondillo est élaboré à partir des variétés Garnacha et Syrah. Les 
vignes ont entre 15 et 40 ans, sont situées à 550-600m d'altitude et sont plantées sur 
des sols sablonneux de granit. Sa culture est réalisée de manière écologique. 
La vendange est manuelle, effectuée à l'aide de petites caisses. 
Après la vinification, le vin passe par un élevage de 6 mois dans des cuves de bois de 
chêne français de 3 000 litres et des tines d'acier inoxydables. 
Pour maintenir toutes ses propriétés intactes ce vin n'est pas clarifié, ni stabilisé au 
froid, ni filtré. 

Notes de dégustation

A l'oeil Couleur rubis très propre et brillante.   
Au nez Arômes de fruits rouges avec des notes épicées et herbacées abondantes. 
Complexité intéressante. 
En bouche Puissant et intense, un passage onctueux et velouté. Il laisse des sensations 
intenses de fruits rouges combinées avec des touches acides fines. Des tanins bien 
intégrés. Il est fort, sans perdre son équilibre.  

Cépages 

• Chardonnay 

Ce vin convient avec 

Apéro - Poisson - Fromage 
• Poisson au beurre blanc ou à la crème 
• Pâte bleu 

Ce vin se déguste 

- Servir à 10/12°C, 2h au frigo 
- Temps de garde : 5 ans  
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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 

Mariage 
Rôti de porc, Charcuterie, Pâtes avec de la sauce de viande, Gibier  

Servir à 16ºC 
Ouvrir 1 h avant 




