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Terroir : '}4C j B 9
Climat tempéré océanique et sol argi-
lo-calcaire sur tran (argiles ferrugineuses). A CCO/QDS

(épages : Malbec, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Cabernet Franc

Vinification : Vendange égrappée, et en & COPAINS
grappes entiéres pour une partie. Fermen- A déguster des saucis-
ses et chorizo grillés.

SERVIR }15 - 160; tation en levures indigénes. Macération
LGB REININE  douce, infusion du raisin dans son jus 7 a
GARDE } 5 ans 14 jours.

Elevage : En cuve souterraine inox, am- PASTA!
phore et cuves ovoides. Superbe sur

_ une bolognaise maison.v

AU FOUR
Idéal sur une papillote

de poulet et légumes
g 7 provengaux.
FROMAGE

Robe rubis Notes de réglisse et Ronde, fruitée et elidiotrsun

intense. de fruits rouges légers fraiche. fgmwg%ﬂf{sune g
~N comme le cassis. r :




epuis 8 générations, le Chateau Barouil-
let est resté dans la méme famille. Le
vignoble est situé au sud de Bergerac,
a seulement 50 kilometres a l'est de
Saint-Emilion, au beau milieu de l'aire d’appella-
tion Monbazillac et parmi les plateaux les plus
hauts de l'appellation. Le domaine s'étend

sur 45 hectares répartis sur 5 ilots. Vincent
Alexis conduit ses terres en Bio depuis
2010, et maintenant en conversion vers la
biodynamie.

Les vinifications sont faites dans la
continuité du travail de la vigne, en
respectant au maximum la matiére
premiere, les vignerons limitent les
intrants de maniére drastique, le seul

qu'ils s'autorisent est le SO2 de maniéere
homéopathique. Pour cela, ils adoptent
une hygiéne irréprochable dans leur chai de
vinification.
Coté cave, l'élevage est réfléchi en fonction
du type de vin. Il peut étre fait dans des cuves
béton, inox ou bien en f(ts voir méme en
amphores. lIs utilisent trés peu de barriques
neuves afin de ne pas maquiller leurs vins
et de laisser s'exprimer tout leur travail fait
en amont.

" Barouillet Fomporl
BAROUILLET

. Lundi au Samedi T0h -20h - Non-Stop

Ca\/es Ma/ O _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 217
www.cavesmalillol.fr - boutigue.caves-maillol.fr

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - L'abus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consornmer avec modération



