le Clos du Caillou

Le Bouquet des Garrigues - Cotes du Rhone

Millésime 2007 : Des conditions de maturation idéales malgré une année déficitaire

en terme de précipitations.

Aprés un printemps pluvieux et une surveillance accrue au vignoble afin de maitriser les maladies
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(mildiou et oidium), I'été a été sec et surtout tres venté (vingt jours de fort mistral entre juillet et

mi-septembre).

Cette aide providentielle du “roi mistral” couplée a des nuits estivales fraiches ont permis

d’obtenir des raisins d’une grande richesse polyphenolique et d’un superbe équilibre aromatique.
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Le millésime 2007 aura démenti 'adage : “les années en 7 sont de petites années !”

Cette cuvée est issue de deux terroirs : un terroir de galets roulés, sur lequel
I'encépagement est composé de Viognier 10 % Clairette rose 30 % et Bour-
boulenc 20 % sur le lieu-dit « Les Garrigues » commune de Courthézon.
Un terroir de sables, terroir filtrant et précoce, au lieu-dit « Le Cailloux »
sur lequel sont récoltés la Roussanne (15 %) et le Grenache (25 %).

La récolte des blancs sest effectuée entre le 27, 28 et 29 aofit pour les cépages
Grenache blanc, Roussanne et Viognier, et les 4 et 5 septembre pour la
Clairette rose et le Bourboulenc.

La vendange est manuelle, avec tri au vignoble.

Apres un débourbage au froid (10 °C), la vinification a été effectuée en
cuverie inox, avec contrdle des températures. Le cépage Viognier a été
mis en fats des le début de la fermentation alcoolique.

Les vins sur lies sont batonnés, pour leur apporter la rondeur et

la longueur.

La mise en bouteille est prévue au printemps 2008.
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\@" - Ce vin blanc est typique de son millésime.
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1 . Il présente une jolie robe jaune pale a reflet brillant.
[e @[OS bu" @al HOU, On découvre un nez exubérant de pomelos, cédrat, mandarine corse associées
o g aux zestes d’orange.
C()'I'I‘:S_(IU RHO\T E Sa bouche est une belle association de fruits frais, coing, ananas, péche jaune,
B abricot associés a un coulis de réglisse.

Accord. Accompagnera une salade de homard ; auméniére de chévre a
‘estragon, chiffonnade de jambon cru, roquette et mangue ; tartine de Saint-
Nectaire au four ; poulet de Bresse aux cépes poélés.

Domaine Pouizin - Vacheron - Clos du Caillou - 84350 COURTHEZON - FRANCE
Tél. 04 90 70 73 05 - Fax 04 90 70 76 47 - closducaillou@wanadoo.fr - site : www.closducaillou.com



