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ROUSSILLON

FLEUR DE CAILLOUX

JEAN-PHILIPPE PADIE
Terroir : W a/e anw

Sol argilo-calcaire, marnes et schistes.

Calce.
Copges ACCORDS
40% Grenache Blanc, 40% Macabeu,
20% Grenache Gris
Vinification : )
Vendange manuelle. APERO
A partager avec

Pressurage direct, fermentation avec
levures indigenes en cuves inox,
non filtré, ni collé, Iéger ajout de SO2.

flevage . ETONNANT
En barriq.ue et en cuve Parfait sur des cuisses

de grenouille.
S i

les copines !

EN COQUILLES !

Idéal sur des escargots

a l'ail et persil, sur une
q cargolade.

FROMAGE
Robe or pale. Notes d’agrumes et flo- Un petit crayeux qui fait Parfait sur un beau

. . . . plateau de fromages.
rale, ressentis calcaires  saliver et donne envie g
~N (pierres chaudes). de passer a table! e '




ean-Philippe Padié a grandi en Bourgogne,
vécu ses premieres émotions vinicoles sur
les Gaillacs de Bernard Plageoles, fait ses
études dans le vin a Montpellier, puis apres
un passage au Mas Amiel et chez Gauby,
il décide de s’installer a Calce en 2003, village
emblématique de la Catalogne Nord.
Il dirige aujourd’hui 18 hectares répartis sur
une trentaine de parcelles de Grenache Noir,
Gris et Blanc, de Mourvéedre, de Carignan,
de Syrah et de Macabeu.
La vigne est menée en respectant
les sols : labours au chenillard et au
cheval, faibles rendements, travail en
biodynamie et en agriculture biologique.
A la cave, Jean-Philippe Padié laisse
travailler les levures indigenes et surveille
simplement le bon déroulement des opérations
de Dame Nature.
Le résultat est un fruit pur, un style ciselé et
sobre, particulierement limpide et minéral, des
vins de cailloux, de fruits et de temps comme
le vigneron le définit si bien. Toutes les cuvées
sont désormais classées en Vin de France.
Ce travail assidu et rigoureux offre des blancs
incroyables de minéralité et de fraicheur ainsi
que des rouges a I'équilibre époustouflant !
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. Lundi au Samedi T0h -20h - Non-Stop

a\/es Ma/ O _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 21
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



