
 

 

 

 

 

AOC MADIRAN 
     Notre grand vin 

     

 
 

- Millésime sélectionné -  

 

 

CRITERES PARCELLAIRES 

Terroir : sélection de parcelles implantées sur les micro-terroirs 

caractéristiques du vignoble : nappe de Maucor, argiles graveleuses 

anciennes, argilo-calcaire. 

Climat tempéré à forte influence océanique, qui conditionne des hivers 

peu rigoureux et des étés chauds à épisodes orageux. 

 

Encépagement : Tannat, Cabernet Sauvignon 

 

Densité de plantation (pieds/ha) : 4545  

 

Rendement hl/ha : 45 

 

 

Conduite du Vignoble 

Taille : Guyot simple. 

 

Maîtrise de la vigueur : Avril à septembre. 

Enherbement un rang sur deux, un rang sur deux travaillé à la sortie de 

l'hiver - alternance des rangs travaillés/enherbés d'une année sur l'autre. 

Ebourgeonnage : Début mai 

Effeuillage  : Juin – Manuel côté Est (soleil levant) 

Palissage : Mai-Juillet 

Eclaircissage ou vendange en vert : juillet-début août. 

Contrôle de maturité : Septembre 

Vendanges : Mi-Octobre – Manuelles. 

 

 

Vinification 

Eraflage – foulage 

Macération en cuve thermorégulée. 

Fermentation malo-lactique : en cuve. 

Elevage : 12 mois en fûts dont 1/3 neufs, 1/3 de 1 vin et 1/3 de 2 vins. 
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Dégustation  

A la fois fondu et frais, ce grand vin de Madiran offre des arômes d’évolution comme le sous-bois, le cuir 

noble et la boîte à cigares. Il présente une longueur en bouche qui rivalise avec les plus grands crus 

français. 

 

 

 

Accords 

Volailles rôties, viandes en sauce, gibiers à plumes. 

 
 


