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BANYULS Cuvée ARRELS Rancio
Coup de Cœur GUIDE HACHETTE 2019
TYPE DE SOLS        Schistes bruns en terrasses

CEPAGES    50 % grenache noir – 40 % grenache gris – 10 % grenache blanc
AGE DES VIGNES  80 ans en moyenne
MODE DE CONDUITE : gobelet

RENDEMENT  25 hectolitres à l’hectare en moyenne (pour une densité de plantation de 10 000 pieds)

TECHNIQUE CULTURALE

Il est impossible de mécaniser ce vignoble du fait de la pente (jusqu’à 60%) et de la disposition en terrasses. Le travail du sol, la taille et les traitements phytosanitaires (lutte raisonnée) se font manuellement.
Les plants âgés sont remplacés annuellement par des « racinés » que l’on greffe sur place 2 ans plus tard avec des greffons pris en sélection massale sur la même parcelle. La proportion de Grenache Noir et de Grenache Gris est ainsi conservée. Cette technique conditionne la typicité des vins de Banyuls.

La récolte a lieu à la mi-octobre, avec un degré potentiel entre 16 et 18 °

VINIFICATION

La récolte est manuelle, en petites comportes, suivie d’un égrappage-foulage au chai. La cuvaison consiste en une macération traditionnelle avec pigeages journaliers. A une densité très précise qui défini l’équilibre alcool/sucres final, on procède au « mutage sur grains » : on apporte 5 à 10 % d’alcool pur d’origine vinique sur le raisin. La fermentation est stoppée.
Alors débute une phase de macération des raisins sous alcool d’environ 30 jours ; C’est à cette période qu’apparaissent couleur, structure et aromes du vin.

Puis c’est l’écoulage, avec assemblage des coules et des premières presses.

L’ELEVAGE d’un rancio conditionne l’essentiel de ses qualités organoleptiques : Suite à la phase d’assemblage, le vin est conservé plusieurs années dans de petits contenants, cuves, demi-muids en cave et bonbonnes de verre (dame-jeanne) exposées en terrasse au soleil ; 

L’oxydation ménagée résultant de cet élevage est à l’origine de la grande complexité aromatique des Rancio. L’assemblage final est embouteillé sans filtration.
ACCORD METS/VINS

Foie Gras, Chocolats, moka, Tiramisu 

Thibaut CAZALET. ABBAYE SAINTE EUGENIE. 11440 PEYRIAC DE MER

Tel 04 68 42 48 93    Mail abbaye.sainte.eugenie@wanadoo.fr
www.abbaye-sainte-eugenie.fr
