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Il y a un endroit sur les collines qui bordent les rivages de la Méditerranée où la nature a toujours été si abondante que les ours bruns l'avaient choisi
pour s'installer, sachant que les pentes rocheuses et la forêt leur offriraient un habitat sûr, tandis que la végétation abondante leur fournirait nourriture
et eau. Aujourd'hui, l'activité humaine a reconquis cette vallée fertile, repoussant les ours vers les montagnes pyrénéennes, ce qui nous permet de
produire une gamme de vins généreux.

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

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

ITINÉRAIRE DE VINIFICATION
La vinification de Val de l'Ours Grande Réserve est réalisée de manière traditionnelle. La fermentation
alcoolique se déroule dans des cuves en acier inoxydable et en ciment à température contrôlée. Une partie du
Carignan est vinifiée en macération carbonique, méthode qui confère au vin ses notes balsamique
caractéristiques. Pendant la fermentation, des remontages réguliers permettent de garantir une extraction
douce et progressive des tanins. À 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. 20% du vin est élevé en barriques pour une période de
10 mois.
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