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Pic Saint Loup, Les Nobles Pierres

2004

Cépages

+ Syrah:80%
¢ Grenache: 20%

Origine

A I'extréme nord de I'appellation "Coteaux du
Languedoc", au pied du causse cévenol, le
Chéteau de Lascaux s'étend sur 45 hectares
volés a I'état sauvage. Le climat, marqué par
des influences continentales, réussit particulie-
rement d la syrah.

Sélection parcellaire

Les vignes dont est issu ce vin, sont plantées sur
un sol constitué d'éclats de calcaire résultant
de la fragmentation des calcaires par I'eau qui
géle dans leurs fractures (‘gélifraction") puis
étalés en vastes codnes de déjection par des
torrents, au cours d'une des derniéres périodes
froides de I'ére quaternaire. Ces parcelles sont
en conversion vers I'agriculture biologique de-
puis septemibre 2006.

Vinification et Elevage

Vendange égrappée. Vinification tradition-
nelle avec cuvaison de 30 jours. Parfaite mai-
trise des températures. Pigeages doux et régu-
liers pendant la macération. Elevage en 0t de
chéne francais (dont 15% neufs) pendant 12
mMois puis en cuve pendant 6 & 9 mois avant la
mise en bouteile. Pas de filfration afin de
conserver toutes les qualités intrinseques du
vin.

CHATEAU

[ASCAUX

LES MOBLES PIERRES

o

Dégustation

+ Robe: Rouge profond avec des reflets gre-
naft.

¢ Nez: Puissant et complexe avec des notes
réglissées, d'épices, d'olive noire, de pru-
neaux et de fruits noirs.

¢+ Bouche: Affaque en bouche puissante
avec des tanins doux, du volume, du velou-
té. Une finale frés longue et trés épicée
avec des fruits noirs et petits fruits rouges et
quelgues notes mentholées, sur un équilibre
tres frais. Finesse et élégance sont les carac-
téristiques essentielles de ce vin.
Garde: 5410 ans

¢ Accord: Tagines d'agneau

Presse & Distinctions

¢ Les mellleurs vins de France 2008 (RVF):
15,5/20

¢+ Le Grand guide des vins de France 2008
(Bettane & Desseauve): 14/20
Guide Gilbert&Gailard des vins 2008: 88/100

+ Mentionné dans le Guide Dussert-Gerber
des vins 2008



