
A.O.C FAUGÈRES
Transhumance

SYRAH, GRENACHE NOIR, 
MOURVÈDRE, CARIGNAN

HARMONIEUX, FRAIS ET

FLORAL

À DÉGUSTER DANS LES 
7 ANS

DÉGUSTATION

La viticulture au domaine est primordiale.
Chaque travail est conduit après observation des
besoins de la parcelle et selon les
caractéristiques du millésime. Ainsi, chaque
parcelle reçoit les soins qui lui sont nécessaires.
La plupart des travaux sont manuels, la
mécanisation, quand elle est possible intervient
pour soulager le travail de l’homme. 
Le but de chaque action est d’obtenir des raisins
sains et mûrs qui expriment tout leur terroir. Un
soin très particulier est donc réalisé sur les
rendements, le feuillage, l’aération des grappes 
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Sur des notes de fruits rouges croquants et
d’épices, ce vin surprend par sa complexité en
bouche, la finesse de ses tannins et la minéralité
qu’il dégage. 
À accorder sur des viandes grillées (bœuf ou
canard).

COTTEBRUNE

Chaque parcelle est ramassée à son optimum de
maturité puis vinifiée séparément. Notre
vinification vise à préserver les fruits frais et la
complexité aromatique, tout en extrayant
doucement les tannins les plus soyeux. Les
assemblages sont réalisés sur dégustation au
terme de l’élevage.

TERROIR VITICULTURE
Commune
Sol
Altitude
Degré de pente
Densité 

Cépages

Âge des vignes
Taille

Rendement
Vendanges

Cabrerolles
Schistes bruns
De 230m à 255m
15%
6 200 pieds/ha

Syrah, Grenache Noir,

Mourvèdre, Carignan
20 ans
Gobelet et Cordon

palissés sur échalas
35 hl/ha
Récolte manuelle à

pleine maturité, tri à la

vigne si besoin

Élevage 18 mois en barriques

VINIFICATION & ÉLEVAGE

UNE FAMILLE, QUATRE DOMAINES

SCHISTE

Vinification Éraflage total
Macération pré-fermentaire

à froid
Fermentation à 25°C
Macération post-

fermentaire à 30°C

Les vignes se trouvent sur deux types de terroirs :
L’un est chaud et sec, il donne de la profondeur et
de la matière tout en gardant de la minéralité.
L’autre est froid et humide, il apporte un beau
fruité et de l’acidité. Les deux se complètent
parfaitement pour apporter complexité et
fraicheur à Transhumance. 


