A PROPOS DU GUIGNIERS

L a vie des vi||dges alentour était, il y 4 peu encore,

littéralement scandée par la culture des 'guignes’ (grioHes
en |omgue d'oc). Le terrible vent du mois de juin,
redoutable pour les pousses Frogi|es des jeunes p|on+iers,
cest le "vent des guignes' (porce qu'i| correspond a la
oériode de maturité des griottes).

Aussi le griotftier fait-il partie du paysage ougrico|e et culturel
du Minervois, ol les repousses omniprésen’res d'anciennes
p|on+o+ions délimitent tout naturellement de véritables
terroirs & vocation viticole et arboricole.

e Pinot Noir fin, qui forme la base de cette cuvée, est une
variété  fres anciennement présenfe sur le sol du
Longuedoc, comme |'atteste |'abondante littérature viticole
des XVIII° et XIX® siecles. Le but de ce choix fut de
restituer & la po|eHe des vins du Longuedoc une
oersonnalité disparue qui, dans son expression méridionale
du Haut Minervois ne trahirait néanmoins pas ses origines
variétales.

Aussi le Guigniers de Centeilles n'est-il pas presenté sous
|'é’riqueHe anonyme d'un « vin de cépage » mais se veut

au contraire la fidele expression d'un terroir.

PERSONINALITE

"(..) Ma cuvée préférée est celle qui est élaborée autour du
pinot noir fin, les "Guigniers de Cenfeilles". J'y retrouve le
charme du raisin bien élevé, respirant la terre, et la belle
signature du domaine. Je l'ai bu avec un steack de thon
cuit juste "rosé", bien epais, fondant comme les tanins de ce
vin. Servir autour de 15°C (Th. dans le bac & légumes du
réfrigérofeu )" (le Tour de France des Grands vins & petits

prix - Eric Mancio - Sommelier du restaurant Guy Savoy)

DONNEES TECHNIQUES

Cette cuvée a été produi’re pour la derniere fois en 2000.
Cette ultime version ainsi que tout les anciens millésimes la

précéclcm’r sont clisponib|es a la vente.

Classification:

|GP Cétes du Brian

E ncépagement:

Pinot Noir fin.

Viticulture:

Des rendements moyens de 45 hl/ha. Les vendonges sont
manuelles et les vignes conduites dans le respech d'une
ogricuHure durable. Les vignes de Pinot Noir fin se

trouvaient a Trausse-Minervois.

Vinification:

Une cuvaison dans de vieilles cuves ouvertes (en chéne de
Hongrie), des pigeages aux pieds, un écou|oge immédiat
en borriques de p|usieurs vins.

| evures naturelles.

Flevage:

12 & 15 mois dans un chai semi-enterré.

MQI’]C]g@S gou rmonds:

DéguerQr a 15°C.

L a surprise de découvrir un pinot du Minervois se verra
renforcée en dégustant avec ce vin un fromage de type
Saint-Marcellin, de bonne maturité  sans trop, ef

occompogné d'u ne compoJre o|e guignes.

Hobi“oge:
Bouteille verte 75 Bourguignonne modele éco|ogique

avec bouchon en |iége naturel.



