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Cuvée 
CARNAVALO 2007 
Vin de France 
 
LE TERROIR: Lieu di t  « La Côte Bel levue »  
 
Le vignoble du Domaine ELLUL-FERRIERES se s i tue sur un sol  d’or ig ine ter t ia i re,  
composé de marnes et de grès (Grès de Montpel l ier) .  I l   est  r iche en galets roulés.  
Les v ignes de grenache sont implantées en coteaux exposés ple in sud. La proximité de 
la mer assure une hygrométr ie de l ’a ir  favorable à la bonne maturat ion des rais ins tandis 
que le vent du Nord f réquent,  pur i f ie l ’a ir .  Pas de sensibi l i té aux gelées.  
 
LE VIN:   pur grenache issu de vie i l les vignes 
 
Vinif icat ion:  Compte tenu de l 'âge des vignes,  et  du mode de conduite (notamment 
ta i l le  r igoureuse),  les rendements n 'excède pas 35 hl /ha. Ceci  nous permet d 'at teindre 
une parfa i te matur i té des rais ins.   
 
Pour ce vin,  notre ambit ion est de parvenir  à un vin équi l ibré,  à bonne typic i té grenache, 
avec rondeur et  s tructure,  a ins i  qu'un bon potent ie l  de garde.  
 
La vendange est  manuel le,  ce qui  permet d 'obtenir  en cave un rais in t r ié,  exempt de 
feui l les,  de grappes abîmées ou d 'herbes. Le ra is in est égrappé, foulé et  p lacé en cuve. 
Le jus fa i t  l 'objet  d 'un remontage quot idien,  en al ternance avec un délestage, af in 
d 'obtenir  une bonne extract ion de la couleur et  des tanins. Le fermentat ion dure environ 
15 jours,  sous température contrôlée de 26 à 28°C. Puis le ra is in est pressé. 
L 'é levage de cet te cuvée a duré 36 mois,  pour moit ié sous bois, et  pour moit ié en cuve. 
Le vin est  ensui te col lé et  f i l t ré légèrement avant emboutei l lage.  
 
Dégustation: Invi tat ion à la découverte pour ce vin or iginal  et  surprenant conservant 
quelques sucres résiduels (4 g/ l ) .  I l  s ’ouvre sur  des arômes de frui ts  à l ’eau de vie 
(gr iot tes)  et  présente une structure bien équi l ibrée, suave, généreuse, f ru i tée, épicée 
(vani l le)  et torréf iée (caramel) ,  aux tannins fondus. Finale cacaotée et  gr i l lée. Grand vin 
de garde,  peut se déguster  avec une aérat ion préalable en carafe, ou s’af f iner en cave 
plus de dix ans. A déguster  par exemple avec du gib ier  en mar inade ou des viandes 
rouges en sauce épicée. 
Degré d'a lcool :  16°.  
 
Conseils de service: ouvr ir  la boutei l le  deux heures avant dégustat ion. I l  peut 
avantageusement être aéré en carafe et doi t  être servi  à 18°C. 
A déguster par exemple avec du gib ier  en mar inade ou des v iandes rouges en sauce 
épicée ou au chocolat .  
 
NB :  l es  i n fo rmat ions  c i -dessus  son t  données  à  t i t re  i nd i ca t i f .  Commenta i re  de  dégus ta t i on  sub jec t i f  i ssu  
de  la  pe rcep t ion  pe rsonne l le  du  Dégus ta teu r  au  moment  de  la  dégus ta t i on .  Le  v in  évo lue  dans  le  temps ,  
ses  ca rac té r i s t i ques  éga lement .   
 


