le Clos du Caillou

Le Bouquet des Garrigues - Cotes du Rhone

Millésime 2009 : un état sanitaire exceptionnel grice  un été chaud et sec

Un état sanitaire exceptionnel grice & un été chaud et sec. Apres un hiver tres pluvieux, permet-
tant la régénération des réserves en eau du sol, le printemps 2009 s'est caractérisé par des
températures plus faibles qua I'accoutumée. Lété a été tres sec accompagné d’un mistral
soutenu et fréquent.

La maturation des fruits, cette année a été singuliere. En effet lors de la dégustation des baies &
la mi-aofit, les pépins étaient déja croquants avec des ardmes de noisette et d’amande signe de
maturité atteinte. Le pépin étant a la genese du fruit, nous avons décidé de vendanger début
septembre sans attendre la maturité pelliculaire et les pluies annoncées de mi-septembre.

Les caracteres du millésime 2009 sont un assemblage entre la puissance et la concentration des
2007, et la fraicheur et la finesse des 2006. Les vins de cette récolte sont en effet concentrés et
fins avec une belle vivacité laissant présager une grande garde.

Ce millésime 2009, le vignoble est en 3¢ année de reconversion vers I'agriculture biologique.
Le millésime 2010 sera la premicre année de vins produits a partir de raisins issus de
lagriculture biologique.

Cette cuvée est issue de deux terroirs : Un terroir de galets roulés, sur lequel
I'encépagement est composé de 25% de viognier, 20% de clairette rose, 5%
de bourboulenc sur le lieu-dit « Les Garrigues » commune de Courthézon.
Un terroir de sables, trés filtrant et précoce au lieu-dit « Le Cailloux » sur
lequel est récolté le grenache blanc.

La récolte des blancs s’est effectuée les 24 et 26 aolit pour le grenache et le
viognier, et les 28 et 31 aoflit pour la clairette rose et le bourboulenc.

La vendange est manuelle, avec tri au vignoble.

Les raisins blancs sont récoltés au lever du jour afin de conserver la fraicheur
de la nuit.

Aprés un débourbage au froid, la vinification a été effectuée en cuve inox,
avec controle des températures.
2009 Les vins sur lies fines sont bitonnés pendant 3 mois.

A - La mise en bouteille a été effectuée le 16 juin 2010.
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" Ce vin présente une superbe robe jaune pale a reflets coquille d’ceuf.

[e @l 08§ b‘u’ @ai HO‘[[ Son nez est élégant, et présente des ardbmes d’abricots frais, pamplemousse et
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i zestes d’orange.
COTES du Rl'lO_N E Sa bouche est ample, volumineuse, et présente une association de fruits frais,
S coing péche jaune, pamplemousse et ananas.
Ce vin présente une belle finesse, fraicheur et élégance.

Accord. Salade de homard, Auméniére de chévre, poulet de bresse aux cépes
poelés.

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



