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POESIE DE MERE EN FIL

A PROPOS DU MOSAIQUE

A |'époque de la reconstitution post phy“oxero du vignob|e

|ongueo|ocien, on a délaissé certains cépages autochtones
oour des raisons culturales et économiques. Peu productifs,
avec un po+en+ie| alcool |oos, assez sensibles aux maladies
et difficiles & greﬁcer, ils n'étaient p|us fres popu|c:ires.
Depuis p|us de 30 ans, nous pensons d Centeilles que ces
"défauts" peuvent aussi étre des quo|i’rés. Le soleil du sud
allié & ces faibles degrés d'alcool exprime un souffle de
fraicheur et révele une vitalité tres é|oignées des matieres
massives et trop chaleureuses.

La pOrceHe conservatoire du Mosdfque est composée de 9
cépages gris, blancs et roses. Chacun d'entre eux elt une
p|oce importante par le passe, que|que part enfre le XVlle
siecle et les années '90. Nous prenons le temps & chaque
millésime d'étudier de pres un cépage de ce conservatoire.
Qui sait, parmi eux se cachent peut-étre les grands
cepages de demain !

| "histoire revient difficilement en arriere, mais il faut se
féliciter que certain(e)s prennent par conviction et passion

e risque de se démorquer pour maintenir une vinodiversité

et dévoiler l'identité singu|iére d'un Lcmguedoc oublié.

PERSONNALITE

Chacun de ces neuf cépages rares souhaite la primeur
d'étre celui qui vous provoquera la plus grande émotion |
Les raisins gris, roses et blancs créent ensemble un véritable

d'herbes

séchées, de fruits jaunes, de fleurs blanches, le tout relié par

. . , |
CH’C-QI’]-CI@' oromchque compose d agrumes,

une rafraichissante minéralité.

Sa vivacité et son caractere vous empor+eron+ dans un

voyage captivant et p|ein de su rprise.

DONNEES TECHNIQUES

Classification:

|IGP Cétes du Brian

Encépogemen’r:
Grenache Gris, Clairette Blanche, Piquepoul Gris, Clairette
rose, lerret Gris, Corignon Gris, Riveyrenc Gris, Grenache

Bla nc, Pica rdan.

Viticulture:
Des rendements moyens de 45 hl/ha. Les vendonges sont
manuelles et les vignes conduites dans le p|us gromo| respect

d'une ag riculture durable.

Vinification:

Romossage cepages  separes seulement le  matin,
pressurage direct, o|é|oour|oqge tres |éger, bé’ronnoge tous
les jours pendant toute la phase fermentaire, température
de fermentation maintenue en dessous des 21°C.

| evures naturelles.

E|evoge:

En cuve inox. Des la fin de la fermentation o|coo|ique, le vin
est séparé de ses plus grosses lies et batonné chaque
semaines. La mise en bouteille est réalisée fin mai de

'année qui suit.

Mariages gourmands:
Déguster a 10-11°C.
I accompagnera élégamment un carpaccio de St Jacques

ou une Fricossée o|e queues o|e |cmgous+ines.

Hobi”oge:

Bouteille verte 75 Bourguignonne modele éco|ogique

avec bouchon en |iége naturel.



