CALCINAIRES

ROUSSILLON

CALCINAIRES

DOMAINE GAUBY
TGP Gitis, Calilones.
ACCORDS
P

PRODUITS DE LA MER

Parfait sur un beau &
\ plateau de fruits de mer

ou des huitres grati- q\

nées. s
POISSON

Merveilleux sur une

Terroir : Coulée de calcaire.

(épage : 50% Muscat, 20% Macabeu,
30% Chardonnay

Vinification : Vendange manuelle

en caisses avec tri a la cave sur table.
Pressurage direct, débourbage a basse
température. Levures indigénes. Sans
enzymage, sans chaptalisation, sans
acidification.

Flevage: 8 mois en cuve sur lies fines.

* Nelss, de D

APERO

A partager entre co-
pains.

N

mentholée.

té. De beaux amers. e

£ ’ W' sole au beurre citronné.
Robe Délicat et subtil. Savoureuse et ronde. -
jaune pale, Péche et abricot frais, Ananas, agrumes, une POEI-_EE _
brillante.  ananas, litchi. Orange pointe mentholée et miel- Sublimera des ris de
et cédrat. Une pointe lée. Fraicheur et minérali- veEle e, g




érard Gauby créa le domaine en 1980. Et
depuis plusieurs années maintenant épaulé
par son fils Lionel. Le domaine Gauby
est situé a 20 km de Perpignan a Calce et
s'’étend sur environ 85 hectares dont 45 hectares de
vignes pouvant aller jusqu’a 120 ans. Les vignes
s'épanouissent au milieu de prairies, de foréts
de chénes et de garrigues qui leur offrent une

incroyable complexité aromatique.
Lenvironnement du vignoble reste ftres
préservé, sauvage, aride, escarpé et vallonné.
Il offre de magnifiques terroirs dont les
strates verticales permettent aux racines
de plonger en profondeur. Terroirs
composés de calcaires, de marnes et de

schistes.

Le travail de I'équipe consiste a respecter
I'environnement, a prendre la nature comme
alliée, source d'inspirations en se référant a
plusieurs cultures en laissant de c6té les produits

D O M A I N E chimiques et de synthése et en utilisant des

préparations naturelles a base de plantes et autres

G A '[ ]‘ B Xr produits comme les huiles essentielles ou encore
le compost.

Un travail permettant de tirer la quintessence
des terroirs et de rechercher I'élégance et

- la fraicheur dans des vins, le but étant de
préserver l'équilibre naturel et de rester
libres de leurs choix. Les vignerons sont et resteront

&&e paysans.

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

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

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - Labus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consornmer avec modeération



