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DANS LES VIGNES

SUR LE PIÉMONT PYRÉNÉEN, LES VIGNES DE L’APPELLATION 
HABILLENT LES COLLINES ONDULANT FACE À LA LIGNE 
DES SOMMETS QUI BARRENT L’HORIZON. UN PAYS 
DE COCAGNE OÙ LA PLUIE NE MANQUE PAS, UN TRÉSOR 
NATUREL EN CETTE PÉRIODE DE RÉCHAUFFEMENT 
CLIMATIQUE. Par Béatrice Delamotte

A
ux portes de Pau, le vignoble de Jurançon s’étend sur des terroirs répartis sur 

25 communes à l’ouest et au sud de la ville royale. Implantée par les Romains,  

 la vigne a toujours fait partie du paysage béarnais, associée à d’autres cultures 

(vergers et céréales notamment) et à l’élevage. C’est au XVIe siècle que la viticulture 

connaît un véritable essor. Il est de bon ton pour les bourgeois des villes, les membres 

de la noblesse et du clergé de posséder des parcelles. Le jurançon, lui, doit sa réputa-

tion au roi Henri IV. La légende raconte que son grand-père, Henri II de Navarre, 

lui aurait fait boire quelques gouttes de vin dès son baptême. De quoi désigner 

le jurançon comme « vin des rois, roi des vins »… à l’instar d’autres en France.

Une appellation élevée aux meilleurs rangs
C’est au cours des siècles suivants que les vins de Jurançon s’imposent sur 

la scène nationale. La superfi cie plantée augmente pour atteindre près 

de 5 500 hectares au début du XIXe siècle, avant les ravages du phylloxéra 

et de maladies cryptogamiques comme le black rot, ou pourriture noire. 

Après la Seconde Guerre mondiale, la cave coopérative de Gan fédère 

les vignerons qui pratiquent toujours la polyculture et, souvent, travaillent parallèle-

ment dans les gisements de pétrole et de gaz du bassin de Lacq en plein essor. Au 

début des années 1980, la nouvelle génération décide de constituer l’Association 

des vignerons indépendants de Jurançon. Ce groupe fait la part belle au collectif 

et milite pour la création d’une appellation pour les vins blancs secs, actée en 1975. 

Fiers de leurs cépages autochtones, les vignerons de Jurançon peuvent 

aujourd’hui se féliciter d’avoir fait entrer à la carte des sommeliers des vins 

de l’appellation jusqu’ici cantonnés à l’accompagnement de dessert ou de foie 

gras. Les consommateurs du monde entier plébiscitent la douceur des moelleux 

qui s’accordent avec de nombreuses cuisines et la fraîcheur minérale des vins 

secs, partenaire idéal des produits de la mer. Quant aux vendanges tardives 

(qui bénéfi cient d’une appellation contrôlée depuis 1994), cuvées rares, 

elles concurrencent avec élégance leurs alter ego alsaciens.

• AOC : jurançon (1936) et jurançon sec 
(1975).
• SUPERFICIE : 1 400 hectares.
• COULEUR : blanc.
• CÉPAGES : petit manseng, gros 
manseng, camaralet, lauzet, petit courbu.
• CLIMAT : rigueur montagnarde, 
douceur océanique et chaleur 
méridionale. 
• ALTITUDE : de 250 à 400 mètres.

• À TABLE : les blancs secs et leur 
acidité naturelle (servis entre 8 °C 
et 12 °C) sont de bons compagnons 
pour les fruits de mer, les poissons 
grillés et les belles charcuteries. 
Les moelleux (servis entre 6 °C 
et 10 °C) pourront accompagner 
le poulet rôti du dimanche ou un confit 
de canard, mais aussi des gyozas, un 
saumon grillé ou une tarte au citron.C
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Souvent plantées en 
amphithéâtre, les vignes  
de Jurançon bénéficient  
ainsi d’un ensoleillement 
idéal, tout au long de  
la journée.



DOMAINE NABA

MATHIEU LACANETTE-NABA
Son père gérait de front élevage, cultures céréalières et vignes, mais c’est à Sauternes,  
au Château La Tour Blanche où il fait ses études, que la passion de Mathieu Lacanette  
pour le vin se révèle vraiment. Après une étape dans le commerce viticole à Libourne,  
il part un an en Amérique latine avant de revenir dans le Béarn. Les débuts sont modestes, 
avec 40 ares loués dont il vend les raisins à un négociant. C’est au début des années 2000 
que l’aventure prend de l’ampleur. Jusqu’en 2018, ultra-motivé, Mathieu Lacanette-Naba 
travaille la semaine sur le domaine de Gisèle Bordenave, et le soir et le week-end  
sur ses propres 5 ha de vignes. Avec son père, il transforme une vieille étable béarnaise  
en chai, un univers de travail adapté à ses ambitions. Très impliqué dans l’appellation  
et confiant dans son avenir, Mathieu produit quatre cuvées, dont Marlère 2022 (11 €)  
en jurançon sec. La tarte aux pommes et la confiture de rose se marient à la rhubarbe  
et au lemon curb dans une superbe complexité au caractère affirmé. 
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DOMAINE CAMIN LARREDYA

JEAN-MARC GRUSSAUTE
C’est la star de l’appellation, désigné 
« meilleur vigneron de l’année » en 2023 
par La Revue du vin de France, mais 
surtout grâce à ses vins qui font le bonheur 
des amateurs du monde entier. À quelques 
heures de partir au Mexique, à la rencontre 
de clients professionnels, Jean-Marc 
Grussaute prend le temps de faire visiter 
son domaine. En arrière-fond, derrière  
les collines couvertes de vignes aux pentes 
parfois vertigineuses pouvant atteindre 
60 % de dénivelé, les Pyrénées aux 
sommets enneigés barrent l’horizon. Ici, 
tout est conduit en bio et en biodynamie. 
Une philosophie qui lui a coûté cher en 
2023, le mildiou ayant ravagé un tiers de sa 
vendange. « Une catastrophe ! », reconnaît 
Jean-Marc Grussaute. Heureusement, les 
caves conservent des millésimes antérieurs. 
De quoi se délecter de quelques nectars, 
comme la cuvée de jurançon moelleux 
Costa Blanca 2021 (66 €). Un condensé  
de fruits à coque (amande et noix fraîche), 

d’abricot sec, d’écorce d’orange et  
de citron confit qui se réveillent grâce  
à l’acidité de la trame, telle un trait de jus  
de citron vert. De très jolis amers viennent 
souligner la finale. La version en sec (66 €) 
s’ouvre sur un nez doucement pétrolé  
qui évolue vers l’abricot sec, tout en offrant 
un incroyable dynamisme. 

JURANÇON SEC
DOMAINE DE CABARROUY
Les Marneuses 2018, 19,50 €.

De petites notes pétrolées ouvrent  
un nez appétant avec un fruit avenant.  
Une fraîcheur intense se déploie et 
persiste, challengée par des arômes 
miellés qui évoquent les fruits confits, 
la noisette fraîche et l’abricot sec. On 
retrouve cette fraîcheur dans une matière 
doucement herbacée, comme une prairie 
d’été en estive. La minéralité de la finale 
ne donne qu’une envie, en reprendre !

DOMAINE COUSTARRET
Renaissance 2020, 19,50 €.

Sa robe d’or intense révèle un nez 
légèrement grillé. La nectarine, la 
pêche et l’écorce d’orange sanguine 
viennent réveiller le bouquet de leur 
juteux. Une jolie trame amère entraîne 
la bouche dans une sarabande de notes 
fraîches, salivantes, presque salines 
qui se prolongent jusqu’en finale. 

DOMAINE DE MALARRODE
La Pierre Blanche 2021, 10 €.

Des arômes délicats de térébenthine,  
de sève de pin et de fruits blancs ouvrent 
le nez qui évolue vers des parfums de rose 
charnue et de litchi. La fraîcheur reprend 
le dessus dans une matière cristalline, 
animée par des notes puissantes de citron 
vert, presque de yuzu. La finale saline 
se montre particulièrement salivante. 

DOMAINE DE SOUCH
Cuvée domaine 2021, 21,70 €.

Le café fraîchement moulu, des arômes  
de croûte de pain et de levain ouvrent  
le nez, avant que des notes plus juteuses  
de fruits blancs et jaunes n’apportent  
de la fraîcheur. Le citron s’impose  
dans une matière acidulée, tempérée 
par une minéralité et une salinité 
intenses, très salivantes et qui persistent 
dans une longue finale sapide. 

DOMAINE NIGRI
Confluence 2023, 9,60 €.

Le calisson, l’abricot sec, la mangue et 
quelques notes épicées participent à un 
bouquet tout en rondeur et en fraîcheur, 
à la réelle gourmandise. De petites notes 
balsamiques réveillent la bouche qui 
garde une fraîcheur intense. Les fruits 
blancs juteux accompagnent jusqu’à 
une finale doucement mentholée. 

DOMAINE DE SARROS
La Contrée 2021, 13,50 €.

Un fruit frais, éclatant mais sans excès 
d’opulence ni de sucrosité, marque le nez. 
Gros coup de frais en bouche entre délicate 

NOTRE  
SÉLECTION
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CLOS LAPLUME

CAMILLE LAPLUME
Au bout du chemin qui mène au Clos Laplume, vous risquez de croiser le père de Camille 
sur son quad. André, jeune retraité, profite d’un peu de répit après avoir mené une double 
activité : vigneron le soir et le week-end et employé sur le bassin de Lacq la semaine.  
Un emploi du temps déjà bien chargé qui ne l’empêchait pourtant pas de jouer au rugby 
avec Jean-Marc Grussaute, du Domaine Camin Larredya. Trente ans après avoir replanté 
des vignes pour éviter de perdre les droits à plantation et créé le Clos Laplume, André  
a passé la main à sa fille en 2017, une des quatre vigneronnes de l’appellation. Elle aussi 
jongle entre les 3,5 ha de vignes en conversion bio, ses jumeaux de 3 ans et la gestion  
du gîte voisin. Sa cuvée Brise d’ambroisie 2022 (13,20 €), en jurançon sec, révèle  
une fraîcheur intense qui dynamise fruits blancs et agrumes. Esprit d’ambroisie 2021 
(14,70 €) s’ouvre sur des notes de cire avant que les fruits confits et l’ananas rôti  
ne mêlent leurs parfums dans une matière onctueuse mais qui sait garder de la fraîcheur. 

amertume du zeste de pamplemousse, 
fraîcheur de l’orange amère et notes 
végétales plaisantes (estragon, menthe). 

DOMAINE DU CINQUAU
Sensations 2022, 17,40 €.
Pêches blanche et jaune, abricot croquant 
et cerise juteuse participent à un nez frais 
et fringant, tout en délicatesse. La bouche 
est bien plus extravertie, avec une trame 
végétale intense, de jolis amers salivants 
et toujours des fruits blancs juteux. Finale 
persistante tout en longueur et en tension. 

DOMAINE LARROUDÉ
Lou Cep Océan 2023, 9,50 €.
La robe légèrement trouble n’arrive 
pas à masquer une fraîcheur végétale 
(eucalyptus, sauge, menthe verte) 
revigorante comme une averse de neige. 
Ces notes se retrouvent en bouche, 
accentuées par un côté poivré et de  
très jolis amers en finale qui appellent un 
second verre. La cuvée Lou Cassou 2022 
(12 €) s’ouvre sur la résine de pin fraîche, 
l’encaustique, le financier tiède. Le nez 
n’est que rondeur et notes délicatement 
balsamiques. La bouche est bien plus 
marquée par la fraîcheur saline et 
minérale. De petites notes d’agrumes 
jaunes accompagnent jusqu’en finale.

CHÂTEAU DE ROUSSE
Jurançon sec 2022, 11,50 €.
Le calisson, l’abricot sec, la marmelade 
d’orange et la fumée froide participent  
à un bouquet opulent et retenu à la fois.  
En bouche, on retrouve un petit côté pétrolé 
plaisant, qui s’appuie sur les fruits exotiques 
(ananas sec, mangue séchée). Leurs 
parfums accompagnent jusqu’en finale. 

DOMAINE BRU-BACHÉ
Les Castérasses sec 2021, 13,50 €.
Sous une belle robe dorée, on découvre 
des fruits jaunes mûrs, presque compotés, 
qui déploient leurs arômes chaleureux, 
auxquels s’ajoutent des notes de fruits 
tropicaux (mangue, ananas rôti) et de 
biscuit aux amandes. En bouche, la matière 
n’est que délicatesse et suavité. De douces 
notes végétales s’associent à des notes  
de poire croquante et de pomme acidulée. 

JURANÇON DOUX
DOMAINE DE MALARRODE
Douceur d’automne 2018, 13,50 €.
Finesse et fraîcheur signent un bouquet 
délicat de fruits jaunes et blancs,  
de litchi et de rose ancienne.  
Le bois frais, ligneux comme une ronce,  
se tient à l’affût. La bouche révèle une  
très jolie matière qui reprend des notes  
de cire d’abeille, d’abricot sec et de fruits  
de la passion. La sucrosité est parfaitement 
maîtrisée et apporte la juste dose 
d’onctuosité, sans tomber dans l’excès. DR
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DOMAINE VIGNAU-LA JUSCLE

ANTONIN VALTON
À l’abandon dans les années 1960, le domaine  
est racheté par Jean-Louis Valton, descendant du 
fondateur de la société Petit Bateau. C’est son fils, 
Michel, qui replante 4 ha dans les années 1990  
et gère le domaine en parallèle de sa carrière  
de chirurgien. Arrivé sur la propriété en 2014, 
Antonin incarne donc la troisième génération  
et la première à travailler à plein-temps sur le 
domaine. Le jeune vigneron s’attache à « revenir  
à la viticulture pratiquée depuis longtemps :  
en laissant les petits arbres – érables, frênes et 
saules – se développer, une sorte d’agroforeste-
rie ». Les 5,5 ha de vignes, cultivés en bio depuis 
vingt ans, produisent autant de jurançon sec que 
de moelleux. Quant au cuvier, il sert d’orangerie 
en hiver. Amoureux des jurançons doux, Antonin 
réussit avec le millésime 2021 (15 €) un superbe 
exercice d’équilibre entre des arômes  
de sous-bois et de champignon frais, l’acidité  
des agrumes confits sans aucune sensation  
de lourdeur et encore moins de sucre. Un délice ! 



46 CVF N° 218 Mai -Juin 2024

DANS LES VIGNES

DOMAINE CASTÉRA

FRANCK LIHOUR
Son BTS  viticulture-oenologie en poche, 
Franck Lihour ne veut pas reprendre  
la propriété familiale et être considéré comme 
« le fils de ». Pendant sept ans, il arpentera  
le monde viticole, du Sauternais à la Corse, de 
la Bourgogne à l’Afrique du Sud, de Bordeaux 
à la Californie. Avec sa solide expérience aussi 
bien de caviste que de technicien, il revient 
finalement en 2014. Ses premières cuvées 
parcellaires en levures indigènes marchent fort. 
Le jeune homme ne se presse pas de passer  
au bio, le temps de changer le matériel et de 
convaincre son père. La certification arrive  
en 2021. Aujourd’hui, toutes les vinifications 
sont faites en grappes entières, avec des levures 
indigènes. Et le résultat est là ! La cuvée 
Caubeigt 2022 (25 €) se montre ample, 
traversée par une fraîcheur mentholée et une 
persistance infinie. La bouche de son jurançon 
sec Tauzy 2022 (21,80 €) est d’une droiture  
et d’une délicatesse intense. La minéralité  
de la finale s’étire sans fin avec élégance.

DOMAINE NOMBOLY-TRAYDOU

PIERRE ET LENY SAMSON
C’est un sacré duo que forment Pierre Samson et son fils Leny. L’aîné, ancien restaurateur de 
L’Estaminet à Monein, a gardé un goût avéré pour les bonnes choses, qu’il s’agisse de cuisine 
– il continue à faire lui-même foie gras, charcuterie et confit pour la famille – ou de vin. Le 
plus jeune a bourlingué après ses études de commerce à Bordeaux, travaillant aux États-Unis 
et au Vietnam, et entend faire évoluer la qualité des vins du domaine, familial depuis 1683,  
et passer en bio, ce qui sera fait pour la vendange 2025. On se laisse séduire par la cuvée 
Traydou 2019 (13,50 €), un 100 % petit manseng qui évoque le jurançon moelleux d’antan 
avec une rondeur et une souplesse certaines. La gourmandise des fruits jaunes et tropicaux 
s’équilibre parfaitement à la trame acide qui évite toute sensation de sucrosité excessive. 

DOMAINE DE SARROS
Saunéy 2021, 18,20 €.
De la puissance dès les premiers arômes  
de fruits jaunes compotés, d’abricot sec  
et de noisette. Très jolie tension  
en bouche qui bouscule un fruit très mûr, 
presque de la pâte de fruits (mirabelle, 
mangue, ananas). L’onctuosité signe la 
finale qui garde de jolis amers salivants. 

VIGNOBLE DE PYRÉNAIA
Or Pailleur 2022, 22,50 €.
Des notes torréfiées, de noisette grillée 
et de croûte de pain signent le premier 
nez avant que les fruits très mûrs ne 
s’imposent. À l’aération, on découvre 
des notes balsamiques et une sensation 
de rancio. Très jolie texture en bouche, 
la sucrosité des fruits est équilibrée 
par une finale fraîche, un peu gracile. 

CABARROUY
Ambre de Samonios 2019, 21 €.
Nez délicat, tout en finesse et en fruits mûrs 
tandis qu’un bouquet de fleurs blanches 
et miellées dévoile des parfums capiteux. 
La sucrosité de la matière s’appuie sur une 
trame amère qui allège l’ensemble et évite 
de sombrer dans la lourdeur. Belle finale 
sur l’acidité de l’écorce de citron confit. 

CHÂTEAU DE ROUSSE
Réserve 2022, 10 €.
Un bonbon au miel, le nez n’est que 
douceur et sucrosité avec des arômes  
de fruits jaunes et exotiques très mûrs, 
une pointe de miel de dattes  
et quelques notes mentholées pour la 
fraîcheur. Le sucre s’impose en bouche 
et masque les fruits blancs juteux qui 
pourtant tentent vaillamment d’exister. 
Quelques épices viennent agrémenter 
la finale, enrobante et persistante. 

CLOS LABRÉE
Jurançon 2022, 12,30 €.
L’élevage s’impose avec des premiers 
arômes de bois frais, café moulu et croûte 
de pain. La bouche est tout en douceur, 
avec une trame acide qui évite l’opulence. 
On retrouve des notes miellées de fleurs 
d’acacia, d’abricot confit et de pêche pochée. 

DOMAINE BAYARD
Symbiose 2022, 15,10 €.
Mangue, ananas frais, pêche, mirabelle, tout 
est en place, dans un nez tout en fraîcheur 
et en tendresse. La suavité de la bouche, à 
la sucrosité parfaitement maîtrisée, répond 
au fruité du nez. Un superbe équilibre qui 
se prolonge dans une finale persistante.

DOMAINE LARROUDÉ
Lou Mansengou 2022, 14,50 €.
De la fraîcheur, de la délicatesse et une 
pleine corbeille de fruits. La bouche est 
plus expressive, gourmande. On retrouve la 
pêche blanche, le brugnon, la mirabelle et la 
mangue. La finale, tout en rondeur dodue, 
enrobe le palais d’une sucrosité maîtrisée. 
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CLOS LAPEYRE

JEAN-BERNARD LARRIEU
C’est son grand-père qui lui a transmis l’amour 

de la vigne et du vin. Lui qui détenait les clés  

du chai où il vinifiait 4 ha destinés à la coopéra-

tive, en parallèle d’une production de fraises. 

C’est en 1985 que le jeune Jean-Bernard 

Larrieu reprend les vignes familiales et devient 

le premier à quitter la cave. « Vinifier seuls nous 

a appris le collectif », reconnaît celui qui vient 

de signer son 38e millésime, tous certifiés bio 

depuis 2005. En 2023, il n’a ramassé qu’un 

tiers d’une vendange normale, la faute  

au mildiou. « Un coup dur pour moi comme 

pour les cinq employés qui s’occupent  

des 18 ha en coteaux et en terrasses, difficiles  

à mécaniser », déclare le vigneron. Pour 

commercialiser ses vins, il a adhéré à un 

groupement d’intérêt économique (GIE)  

qui se charge de la distribution de huit  

domaines d’appellations différentes. Adepte  

du jurançon sec, il réalise notamment la cuvée 

Vitatge Vielh. Son 2020 (16,10 €), issu  

de vieilles vignes de petit manseng, courbu et 

camaralet (dont certaines centenaires) associe 

des arômes de poire pochée, la pêche compotée 

et quelques notes d’abricot sec dans un nez 

opulent et gourmand. La bouche n’est que 

fraîcheur, avec une sensation de vague iodée. 

Salinité et minéralité intenses qui laissent  

le palais frais pour la prochaine gorgée.

CARNET
D’ADRESSES

Maynats
Installé depuis quelques mois en face  
de la gare de Pau, dans un joli bâtiment 
largement vitré au pied du funiculaire,  
le jeune chef Gautier Alvarez propose  
une cuisine qui fait la part belle aux accords 
terre-mer. Des nombreuses inspirations 
d’ailleurs lui permettent de revisiter 
quelques grands classiques de la tradition 
culinaire locale, dont une poule-au-pot 
réinventée, qui signe le retour en enfance. 
La carte des vins offre une large sélection 
de jurançon bien sûr, mais aussi des cuvées 
bio. Réservation plus que conseillée.

Chez Germaine
Dans un petit village du piémont, se niche  
ce restaurant qui mérite le détour. Pas pour  
la décoration qui aurait besoin d’un petit coup 
de jeune, ni pour la situation au bord de la 
route. Mais tout simplement pour la cuisine 
généreuse et raffinée à la fois d’une équipe 
féminine de haut vol. La carte est courte  
mais inspirante et le menu dégustation donne 
envie de prolonger le séjour par un petit repos 
dans l’une des chambres de l’hôtel au-dessus. 

Gîte Laplume
Sur les coteaux de Monein, une ancienne 
maison béarnaise a été entièrement rénovée 
par Camille Laplume, vigneronne de son état, 
et peut accueillir jusqu’à 6 personnes (800 € 
la semaine). Les galets du gave et les poutres 
anciennes sont toujours là. Le mobilier de bois 
clair offre un côté chaleureux aux pièces qui 
donnent toutes sur la campagne environnante 
et les vignes. L’hiver, la cheminée permet de 
se réchauffer après les longues balades, et le 
jacuzzi de profiter du paysage en toute saison. 

Ferme Sarthou
Plus qu’un gîte, c’est tout un corps  
de bâtiment qui est ouvert à la location, 
avec une capacité d’hébergement de 
10 personnes. Si l’architecture extérieure 
valorise le charme de l’ancien et de 
la tradition, la décoration intérieure 
contemporaine incite à la détente. 
D’autant qu’une grande piscine couverte 
permet de se baigner du printemps  
à l’automne et que la terrasse abritée 
offre une vue exceptionnelle sur les 
Pyrénées. En saison, on peut même 
cueillir ses légumes au potager. 

Hôtel Bristol
Véritable institution paloise, situé en 
plein cœur de la ville, ce boutique hôtel de 
charme installé dans une belle demeure du 
XIXe siècle propose 21 chambres, aux décors 
tous différents. Petit-déjeuner dans le jardin 
d’hiver ou un verre dans le salon à l’ambiance 
très british, on s’y plaît. Attention cependant : 
le parking ferme à 22 h. Telle Cendrillon, il 
vous faudra rentrer avant ou aller dîner à pied. 

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE

DOMAINE BELLEGARDE

PASCAL ET MAXIME LABASSE
Entré dans la famille en 1920, le Domaine Bellegarde a quitté la coopérative dans les années 1980 

pour façonner des vins avec son propre style. Pascal Labasse passe au bio… avant d’arrêter. Son 

fils Maxime relance le processus de certification dès son arrivée en 2018. Une deuxième vie déjà 

pour le jeune homme qui se voyait faire carrière dans le rugby comme trois-quarts centre. Repéré 

comme espoir, il passe par les clubs de Pau, de Bayonne avant de filer en Angleterre. Il revient  

sur ses terres après avoir repris des études à 23 ans. Depuis son arrivée, tous les vins sont vinifiés en 

levures indigènes, sans adjonction de soufre pendant l’élevage dans de gros contenants. Un parti 

pris qui séduit aussi bien cavistes, particuliers et restaurateurs français que canadiens et améri-

cains. Nous avons aussi été séduits, autant par ses vins secs, qui représentent 80 % de sa produc-

tion, que par son jurançon doux, la cuvée Thibault 2021 (19,50 €), du miel liquide aux notes de 

pomme caramélisée, de mangue et d’ananas rôti, portées par une trame fraîche. Dans le millésime 

2022, retenons Pierre blanche (15,90 €), complexe et délicat, et la cuvée Sélection (26 €). Vinifiée 

en amphore, elle est d’une pureté incroyable avec des notes fruitées et une trame minérale intense. DR
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