
 
AOC MADIRAN 

                                                         Terroir Original 
 

 

 

 

 

 
CRITERES PARCELLAIRES 

Terroir : Issu d’un terroir qui constitue une originalité géologique de 

Madiran, la nappe de Maucor. Une étendue de galets déposés par les 

cours d’eau que l’on retrouve sur les plus hautes altitudes de 

l’appellation. Exposition sud/sud-ouest pour profiter d’un ensoleillement 

maximal sur ce terroir précoce. 

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 : Début Octobre – Manuelles. 

 

 

 

Vinification 

Eraflage – foulage 

Macération en cuve thermorégulée. 

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  

Robe rouge grenat très dense, reflets violacés. 

Nez exubérant ouvert sur des notes poivrées, aromatique. 

Attaque gourmande sur des arômes de fruits noirs intenses qui évolue en finale sur des tanins soyeux et 

élégants. 
 

Accords 

Volailles rôties, viandes rouges grillées, magret de canard. 
 


