
Conditionné en bouteille de  75cl 

CEPAGES
Tannat 

TERROIR
Issus des sols de « Boulbènes » limono graveleuses.

VITICULTURE BIOLOGIQUE CERTIFIÉE
Travail du sol ou enherbement suivant le climat pour aider le sol à
fonctionner naturellement en garantissant le meilleur équilibre végétatif.
Taille douce et ébourgeonnage afin de réguler la croissance et éviter les
stress abiotiques. Les vignes sont conduites avec un optimum de surface
foliaire afin de profiter de l'énergie de la lumière.

A LA VIGNE

Erraflage total. Macération pré fermentaire et écoulage rapide.
Fermentation en phase liquide ou en infusion. Elevage de 1 an. Le vin est
affiné. Le velours remplace le croquant du tannat aux derniers jours de
l’automne. Mise en bouteille juste avant le solstice d‘hiver.

A LA CAVE

Un Tannat de réserve harmonieux ou le fruit s’entremêle aux arômes de
menthol et d’épices grillées.
La bouche douce et veloutée en fait un Madiran possible sur toutes les
tables et dans toutes les bouches.
Servir chambré entre 15 et 17°C. 

A LA TABLE

A consommer jeune et jusqu’à 5/6 ans.
GARDE

DOMAINEDOMAINE

DAMIENSDAMIENS
PIERRE-MICHEL BEHEITY VIGNERON

À partir du solstice d’hiver, autour du 21 décembre, les
jours rallongent, alors même que la saison la plus
froide ne fait que débuter. Yule annonce la victoire du
soleil et l’arrivée prochaine du printemps. L’Hiver a
pleinement sa place : les champs au repos. 
« Yule » tel une offrande pour apaiser les divinités de
l’hiver et leur demander de la clémence.


