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QUADRATUR

COUME DEL MAS

Terroir : Sols de schistes.
Pyrénées-Orientales A C C O /Q DS
(épages :

50% Grenache Noir, 30% Mourveédre,
20% Carignan

Vinification : Vendange manuelle. VIANDE

OUVRIR } 1h avant Egrappé. Macération pré-fermentaire a & : ot
. Parfait tid
SERVIR } 16-18 °C froid. Macération 3-5 semaines. bZLSf' ei,”ér‘i,”a{g_ 1€

GARDE } 15 ans Elevage : En fat 12 mois.

........

FAMILIAL

A partager sur un

cassoulet,
_ une daube... q

GIBIER

Idéal sur un rago(t de

sanglier, ou une cuisse
\ de chevreuil confite.

' VIANDE
Robe noire Fruits noirs, épices, Puissante, dense et Parfait sur un hachis
opaque. tapenade, cuir. racée. Tanins fins. Parm%ntier au confit de g
canara.




ngénieur agronome spécialisé en viticulture
et cenologie, Philippe Gard, viticulteur dans
I'ame, s’installe dés 1997 et crée le domaine
Coume Del Mas sur les contreforts des Pyré-
nées sur les hauts de Banyuls-sur-Mer.
La Coume Del Mas voit le jour avec le millésime
2001. Elle compte aujourd’hui 16 hectares
réparties sur 34 parcelles disséminées
sur les communes de Banyuls et de Col-
lioure. lls produisent des vins en appel-
lation Banyuls, Collioure, Cotes du Rous-
sillon, Muscat de Rivesaltes, Rivesaltes
et IGP Cotes Catalanes. Ce vignoble,
de par son relief, son sous-sol, et sa
situation géographique, est un des
derniers témoins originels de cette
viticulture héroique de montagne.
Les vignobles sont implantés sur des
terrasses de schistes ce qui rend la méca-
nisation difficile voire impossible.
Si certaines des parcelles culminent a pres
de 380 m d‘altitude, d’autres en revanche
plongent dans la Méditerranée. De cette ren-
contre nait un vin précieux, résultat de la fu-
sion entre 'homme et son milieu. Chaque
COUME DEL MAS bouteille est le reflet d'une aventure, du
labeur de tous ceux qui 'accompagnent,

guidés par le respect du terroir et la re-
cherche d’une agriculture durable et res-
pectueuse de valeurs.
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. Lundi au Samedi 1T0h -20h - Non-Stop

Ca\/es M&/UO[ _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 27
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