Cuvee Maximus

Domaine d’Arbousset

Situé a Saint-Laurent-des-Arbres, au coeur d'un
vignoble classé en appellation Lirac - Cru des Cotes du
Rhone, le Domaine d’Arbousset est le fruit d'un travail
minutieux de la vigne jusqu’au chai.

Familial, indépendant et certifié bio ce Domaine
viticole produit des cuvées confidentielles de précision
et d’harmonie et s’attache a perpétuer son savoir-faire
dans le respect de ses valeurs.

t APPELLATION

AOP LIRAC - Vallée du Rhéne Méridionale

Situé a 15 kilometres au Nord-Ouest d’Avignon, dans le Sud
de la France, sur la rive droite du Rhone, dans le département
du Gard.

Le climat est méditerranéen avec un ensoleillement
exceptionnel de 2 700 heures par an, un hiver doux et humide
et un été chaud et sec. Le vent appelé Mistral est trés présent
et permet un état sanitaire exceptionnel dans le vignoble.

La vigne figure parmi les ressources locales depuis deux
millénaires. Au XVieme siecle, les vins de Lirac, déja tres
appréciés des grands de ce monde, sont présents sur les
tables des grandes cours royales, en France et a l'étranger.

La commune de Saint-Laurent-des-Arbres porte encore les
traces de ce passé fastueux : ancienne enclave du diocése

d'Avignon, elle abritait une vigne, appartenant aux évéques.

L'AOC Lirac est classé Cru des Cotes du Rhone le 14 octobre
1947.

g%’ CEPAGES

99% mourvedre - 1% grenache.




\\\\///// HISTOIRE

Ayant grandi au milieu des vignes, Gérald Lafont succede a
son pere Yvon en 2003 et perpétue les valeurs qui lui ont été
transmises.

Depuis 2014, il partage avec sa femme, Julie Rouffignac,
Uenvie de s’investir au domaine.

La liberté, Uexigence et la capacité d’innovation permettent
au couple d'cenologues de réaliser des cuvées d’exception.
Ensemble, ils mettent en commun leur savoir-faire et
espérent bien pouvoir les transmettre a leur tour a leurs deux
fils, Rafael et Maxime.

Animés par une passion commune pour la viticulture, Julie
et Gérald cultivent leurs terres en Bio depuis la création du
Domaine en 2001.
Ils produisent leurs cuvées sans intrant et dans le respect de
l'environnement.

Désherbage a la pioche, viticulture biologique, pratiques
biodynamiques, vendanges a la main avec tri rigoureux...

Pour penser et dessiner leur cuvée, les baies sont
régulierement dégustées en famille afin de déterminer le
moment optimal pour les ramasser.

Ainsi, si le raisin est bon, il n'y a, pas besoin d'intervention
camplexe au niveau de la vinification.

L'alchimie des terroirs et des cépages est bien évidemment
prise en compte et c’est leur assemblage qui fait toute
'élégance et la typicité de leurs vins.

La fermentation se fait naturellement, sans intrant ni ajout
de levures. Les vins ne sont ni collés, ni filtrés. Ils sont
simplement vinifiés, puis élevés pendant un a deux ans.

Ce processus est sagement pensé afin de laisser l'ame de
chaque millésime et de chaque terroir s'exprimer.

@ TERROIR
[l

La cuvée Maximus est issue d'une sélection des plus belles
grappes de notre parcelle de mourvedre de 50 ans, situés sur
le plateau de Claretiere a Lirac.

Le sol est composé de galets roulés, d'argiles rouges et de
sable. Il donne des vins de la rondeur, de la sucrosité et de la
puissance.




@ VINIFICATION

Vendanges manuelles avec sélection des plus belles
grappes de mourvedre. Fermentation des grappes entiéres
en barrique ouvertes avec les levures indigenes. Aucun
ajout d'intrant. Apres 3 semaines de macération, pressurage,
puis élevage d'un an dans un demi muids de 600L.

Un seul demi muid produit par an, soit 800 bouteilles.

> DEGUSTATION

sur les fruits noirs frais et des notes florales. En bouche, les
tannins sont treés soyeux, belle fraicheur avec du fruit juteux.
L'élevage apporte des notes fumées et minérales qui viennent
soutenir les arémes poivrés typiques du mourvedre.

il
QQ ACCORD METS ET VINS

Servirlevina 15-17°C. Il est préférable de le carafer, le mourvedre
étant un cépage un peu réducteur.

Servir le vin avec des viandes rouges roties ou grillées, du gibier,
des plats épicés, mijotés, charcuteries, fromages, etc.

‘ POTENTIEL DE GARDE

20 ans et plus.
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