DAUSSIERES

TERRASSES D'AUSSIERES 2023

Aussiéres a été construit sur un écosysteme fructueux ou la nature et les gens se rencontrent pour apprendre les uns des autres et pour créer. Notre
village est un lieu vivant, ou le dialogue est la valeur essentielle. Un dialogue multiple : ente les éléments, entre les générations qui ont travaillé sur ses
terres, entre ses villageois et ses artisans, et entre les différentes écoles du monde du vin. C'est ce qui nous fait avancer, pour créer des vins qui
racontent I'histoire d'un lieu, de respect et de nuance.

B SITUATION DU VIGNOBLE
Appellation : AOC Languedoc, Languedoc-Roussillon, France
La propriété est nichée dans les collines escarpées situées juste en retrait de la cote méditerranéenne a
Narbonne, dans le sud de la France.

Terroir : Cet assemblage traditionnel des Languedoc est constitué en majorité de Syrah et de Carignan,
auxquels sont assemblés un peu de Grenache et de Mourvedre, le terroir frais d’Aussiéres apporte au vin une
finesse exceptionnelle ainsi qu’'un bel équilibre.

B PRESENTATION DU MILLESIME

Le printemps 2023 ressemble fortement a celui de 2022 avec un mois d’avril particulierement chaud et une

pluviométrie hivernale et printaniere tres faible. La vigne a donc démarré en avance et a la mi-mai on observe
:ONS DE ROT: déjades signes de stress hydrique qui impactent la croissance végétative. Début ao(t, I'ensemble du domaine
est a mi-véraison et le stress hydrique augmente avec une meilleure résistance des Chardonnay et des
Grenache. La deuxieme partie du mois d'ao(t est caniculaire mais 15mm de pluie permettent de déclencher
les vendanges le 25 aoUt. Il pleut a nouveau 50 mm a la mi-septembre, ce qui facilite la fin des maturations des
raisins et permet aux vignes qui ont beaucoup souffert cette année de respirer un peu. Les vendanges se
déroulent dans de bonnes conditions.

B ITINERAIRE DE VINIFICATION
La vinification de Terrasses d’Aussiéres est réalisée de maniere traditionnelle. La fermentation alcoolique se
déroule dans des cuves en acier inoxydable et en ciment a température contrélée. Une partie du Carignan est
vinifiée en macération carbonique, méthode qui confére au vin ses notes balsamique caractéristiques.
Pendant la fermentation, des remontages réguliers permettent de garantir une extraction douce et
progressive des tanins. A la fin des fermentations, le vin est laissé au repos pendant deux jours. Le temps total
de macération s'étale entre 15 et 20 jours.

B NOTE DE DEGUSTATION
Robe rouge rubis.
Le nez offre des notes boisées et épicées aux accents de fruits noirs.
['attaque en bouche est douce puis s’amplifie dévoilant un vin dense et structuré.

INFORMATIONS TECHNIQUES
Cépages : Syrah 38%, Grenache noir 33%, Carignan 26%, Mourvedre 3%

TERRASSESESES pH:3.6
d'Aussiéres TN Acidité totale: 3,24 g/|
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