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JEAN-PHILIPPE PADIE

Terroir :
Sol de marnes bleues. Calce.
(épage:
100% Grenache Noir
Vinification :
Vendange manuelle.
Grappes entiéres, macération en infu-
sion, fermentation avec levures indi-
DN EIIGHEVERIE  génes, non filtré, ni collé, ajout minime
SERVIR }16-18 °C de SO2 a la mise en bouteille.
GARDE } 3-5ans Elevage :
10 mois en demi-muids.

Robe rubis  Fruits rouges croquants, Juteuse, magnifique
intense. épices douces. ode au grenache,

N finesse et fraicheur. e

Ve do Franee
ACCORDS

R '
Parfait sur un carré
d’'agneau de lait roti
- et pommes de terres

persillées

DUCRU!

Superbe sur un tartare

de beeuf aux capres
et parmesan avec des -

frites maison.

PLANXA

Idéal sur

g des poivrons farcis

CUISINE ESPAGNOLE

Parfait sur une paella,
une tortilla, des patatas q
bravas. .




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 M&/[{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



