Appellation
) . .
L Antre Deux Verres A.O.C. Pic Saint loup Q ,
09 86 69 56 36 Domaine de I’Hortus 0
www. le-grand-restaurant.com Producteur : Vignoble orliac GJE:
http://www.vignobles-Orliac.com
J Région Situation géographique Millésime
g K“‘? Languecfoc Nord de Montpellier,
e v q{pussllzbn a 3Q km du I[ttoral
¢ B o méditerranéen.
I \ 2 % Sous région Note :
- 4{31 P Coteaux de I’Aude
= e il é :‘s
Principaux cépages Observations
60 %Syrah, 20 % Mourvedre 20 % | o A.O.C. depuis 2016.
Grenache o Existe en rouge (85 %) et rosé (15 %).
Terroir L’appellation en blanc s’appelle I.G.P. Val

|||||||

. de Montferrand.

Sol brun de milieu de pente tres | 1 Superficie de 1’appellation : 1 200 Ha
profond forme sur eb0u|ls\0a|%all’e pour une production de 23 480 HI soit un
wa0c du Crei:?tczi plegge\dgoloo a20%, rendement moyen de 50 HI/Ha.

T altitde Lo a Soum, 0 Vignoble créé depuis plus de 25 ans.

Climat o Superficie du vignoble: 55 Ha.
. Rendement moyen de 30 a 45 HI/Ha.
- Exposition sud-est pour le cépage | o Production annuelle de 85000
mourvedre (sous la falaise de bouteilles.

I'Hortus), exposition nord-est pour
le cépage syrah (sous la falaise du
Pic Saint Loup).

o Potentiel de garde de 4 a 8 ans.
o Température de service : 18 °
o Il est conseillé de le carafer.

Examen visuel : Examen olfactif :

m Limpidité, intensité : m Intensité :

m Nuances aromatiques et impression générale :
m Impression générale :

m Persistance aromatique :

Examen en bouche : Plaisant o Déplaisant O Accords Mets et Vin
m Attaque . Apéritifs o Viandes blanches "
N Charcuteries m Viandes rouges [
m Milieu de bouche : Poissons o Fromages doux n
Fruits de Mer o Fromages forts [
m Finale : Petits Gibiers m Desserts chocolat [
Gros Gibiers m Desserts fruits o
m Conclusion : Originalité

Viandes en sauce, réties ou grillées ainsi que la plupart
des fromages.

Remarque : L’aire du Pic Saint-Loup (treize communes) est adossée aux premiers contreforts cévenols dans la zone des
Garrigues. Le Pic Saint-Loup (658 métres) et le causse de I’Hortus (512 métres) dominent un relief dont les altitudes
avoisinent les 150m. C'est a partir de la fin du 19°™ siécle, avec la reconstitution du vignoble détruit par le phylloxéra, et
I'essor de la coopération, que la région s'oriente peu a peu vers la monoculture, et que les vins du Pic Saint Loup
commencent a étre consommeés en dehors de leur zone de production, d'abord a Montpellier, puis dans d'autres régions via
le port de Cette. Vers 1900, ils apparaissent sur les cartes de restaurateurs parisiens, ils obtiennent des récompenses lors de
concours régionaux et nationaux. Le label "VDQS" est entériné en 1955 et fixe ses conditions d'attribution, I’A.O.C. Pic
Saint Loup est obtenu en 2016.

Vendange éraflées et foulées. Cuvaison de 10 a 30 jours suivant les cépages. Elevage de 12 mois en cuve pour le grenache
et la syrah. Le mourvédre est élevé dans des tonneaux de 2 vins.



http://www.le-grand-restaurant.com/

