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s A une Famille de vignerm, J'au pris man enwol seul en
1999, puAr exercer mon métuer avee passum. | effecene
mat-méme tant le travall du domaine : les soins de la vigne,
la vunifieatim, et jusgi'a la commercialisation des cuvees.
La elevre de la vigne est réaliste selm la méthode de la
latte rausmnge et le plas natwrellement possisle, sans wedusa-
€l de produits chumigues puisque le sol est travadle
mécanguement.

gyro'[ Cotlon

Le Domaine Cyril Coulon s étend sur une petite parcelle de
vigne d'a peine 1 hectare.
Il propose 3 cuvées issues de la méme parcelle de vigne, compo-
séede 4 cépages répartis de la maniere suivante :

60% Grenache, 20% Syrah, 10% Cinsault et 10% Mourvedre.

La vinification est réalisée de facon enti¢rement naturelle.

FZminines et de caraceere. ..

Cuvée

Volupré

Volupté, robe rubis pourpre sombre
précede un nez 2 dominante de fruits
rouges et noirs. Le palais se montre
généreux, de belle concentration avec
des tanins enrobés. La sucrosité marque
la fin de bouche, rehaussée par les fruits
pergus au nez..

La cuvée Volupté est élaborée par
écrasement naturel des raisins dans la
cuve de vinification apres soutirage des
vins de goutte et avant le décuvage.

Cet écrasement naturel va donner un
nectar précicux et raffiné et qui reflete le
c6té mythique de ce vin de caractere.

Cuvée

Manon

Robe rubis pourpre
soutenue, nez intense

et flatteur alliant fruits

rouges « confiturés » & des notes
mentholées, épicées et fumées, en
bouche, bon ¢quilibre, les tannins sont
enrobés.

La Cuvée Manon est élaborée avecles
premiers jus qui se sont formés naturelle-
ment dans la cuve au long de la vinifica-
tion, c'estle « vin de goutte ». Cevin est
stocké directement en barrique durant
12 mois. Cette technique donne un vin
riche, élégant et fruité, [égerement boisé
les 6 premiers mois.




