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Mas Jullien roseé 2016

Prix du produit :

(k]
o 96,00 €

r f'l.fl:"f,; J?jf‘f‘l;'l;.".'_‘; caracteristiques du produit :

Région: LANGUEDOC
Vigneron(ne): Olivier JULLIEN
Millésime: 2016

Appellation: Languedoc

Couleur: rosé

Catégorie de prix unitaire: 16-20 €
Format: 75cl

Mode de culture: "xxx" non certifié
RVF: 15,5/20

Bettane + Desseauve: 16.5/20

Description bréve du produit :

2016 : Tres beau millésime pour ce rosé de gastronomie, a I'équilibre idéal comme toujours dans
les vins d'Olivier Jullien. 16,5/20 B+D.

Description du produit :

PRESENTATION DU MAS JULLIEN

Commentaires sur ce

Mas Jullien rosé 2016 :

La Revue du Vin de France (avril 2017 ; les 100 meilleurs rosés de France): 15,5/20. Superbe
intensité de saveurs pour ce coteaux-du-languedoc rosé sapide et droit. Assemblage cinsault,

mourvedre, rosé de saignee.

Guide RVF des meilleurs Vins de France 2018 (aolt 2017) : 15/20. Ce vin confirme ce que
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nous ressentions I'an dernier : un style désormais serein, enracing, tourné vers I'émotion pudique
des lieux, bien davantage que vers l'intensité dramatique.

Guide Bettane + Desseauve 2018 (aolt 2017) : 16,5/20. Dans l'esprit dun rouge, avec des
sensations tactiles renforcées pour un rosé, finale fraiche, tres gourmande. Superbe suite en
bouche, aromatique, puissante et délicate a la fois. On se régale. Fourchette d'apogée :
2017-2018.

Commentaire d'Olivier Jullien : "Le style de vin pour la table se confirme et s'assume. Le rosé
facon Mas Jullien est toujours issu de macération donc d'une couleur soutenue. Le nez s'articule
autour du fruit bien sar, mais pas seulement. Il y a une grande complexité dans laquelle on peut
retrouver d'autres familles d'ardmes, épices, fleurs séchées, bois précieux. La sensation en
bouche est vineuse, fluide, soutenue ; une infusion fraiche et onctueuse, tout en saveur. C'est un
vin important, a base de cépages précoces (famille des cinsaults, syrahs) et de parcelles tardives
(carignan, mourvédre). Les jeunes vignes fougueuses et pleines de seve parachévent
l'assemblage. Le 2016 est né sous le signe de la balance : d'un c6té la fluidité, la 1égéreté, I'élan,
et de l'autre la profondeur, la longueur ; au centre : que du plaisir !"

Fiche technique rédigée par le domaine :

TERROIR: Argilo-calcaire, cailloutis sur hautes terrasses de I?Hérault, sols caillouteux mais
profonds pour rechercher des rendements autour de 40 hl/ha. Parfois nous sélectionnons
guelques rangées d?une méme parcelle ou juste les deux premieres souches en bord de vigne ;
on fait notre marché en quelque sorte !

MODE DE CONDUITE : Culture biologique AB, pratique biodynamique intégrée, labour, taille
courte, éclaircissage, vendange manuelle?

CEPAGES: 30 % cinsault, 30 % mourvédre, 15 % syrah et 15 % carignan.

Généralement, les vignes les plus jeunes sont orientées vers ce style de vin. L'objectif étant
d'obtenir la plus grande fluidité possible, un équilibre basé sur la |égereté, avec maintien de la
profondeur et de la longueur.

VINIFICATION : Les parcelles ou parties de vignes sont récoltées séparément. Les raisins sont
mis en cuves et le jus est saigné apres 12 a 24 heures. Le « reste » est pressé et assemblé au
premier jus. Débourbage statique au froid et mise en cuve de fermentation avec maitrise des
températures aux environs de 20/22°C..

ELEVAGE: En cuve, sur fines lies jusqu'en février de I1?année suivante, ensuite collage, filtration
et mise en bouteilles en mars pour étre vendu au printemps.

A BOIRE A NOMBREUX AVEC DES BONS COPAINS, DES GENS QUE L'ON NE CONNAIT
PAS, pour blaguer et faire connaissance.
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Téléphone : 09 52 13 49 98 (appel gratuit) - info@vigneronsdexception.com
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