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LE TERROIR:  
 
Le vignoble du Domaine ELLUL-FERRIERES se s i tue sur un sol  d ’or igine ter t ia ire,  
composé de marnes et de grès (Grès de Montpel l ier) .  I l   est  r iche en galets roulés.  
Les vignes de vieux grenaches sont implantées en coteaux, exposées plein sud, 
conduite en gobelet.  La proximité de la mer assure une hygrométr ie de l ’a i r  
favorable à la bonne maturat ion des rais ins tandis que le vent du Nord f réquent, 
pur i f ie l ’a ir .   
La jeune v igne de Syrah se s i tue également sur un sol  ident ique. La parcel le est 
ent ièrement pal issée. 
 
 
LE VIN:    98% Grenache, 2% Syrah 
 
Elaboration :   
 
Tai l le r igoureuse, rendement 28 hl /ha. Ceci  nous permet d'at te indre une parfa i te 
matur i té des ra is ins.  Le sol  est labouré régul ièrement.  
La vendange est  manuel le,  ce qui  permet d 'obtenir  en cave un rais in tr ié,  exempt 
de feui l les, de grappes abîmées ou d 'herbes.  
Rosés de saignées, macérat ion très courte pour obtenir  une couleur c laire,  v in i f iés 
individuel lement par cépage sous température contrôlée et  sur  l ies f ines. Le 
Grenache a été vin i f ié et  élevé sur l ies f ines pendant 4 mois.  A l ’ issue des 
fermentat ions et  de dégustat ions, nous décidons de procéder aux assemblages. 
Cette phase est suiv ie d ’une pér iode  d ’é levage de 3 mois environ. Le vin est 
ensui te col lé et  f i l t ré dél icatement avant emboutei l lage.  
 
Dégustation: Robe lumineuse, de couleur rose saumon intense, l impide aux 
légères nuances bleutées. 
Nez élégant et  subt i l ,  complexe, mêlant des arômes de fru i ts à noyau, pêche de 
v igne, cer ise blanche, d ’agrumes et  de grosei l le à des notes f lorales de rose, 
légèrement épicé.  La bouche est f raîche, ample,  et  gourmande. Une bel le harmonie 
d’ensemble qui  se termine sur une f inale f ru i tée et  rafra ichissant.  Un vin 
gastronomique. 
 
Degré d'a lcool:  13,5°C 
 
Conseils de service: servir  à entre 10°C et  12°C, à carafer.  Ce v in révèlera son 
potent ie l  avec crustacés, poissons, tar tare aux deux saumons, tapas 
médi terranéens, paël la,  p lats exot iques, magrets aux pêches, salades 
gastronomiques et  gr i l lades, dessert  aux fru i ts .   
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