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Cuvée du R enouveau 2005Cuvée du R enouveau 2005Cuvée du R enouveau 2005Cuvée du R enouveau 2005    
Limoux L imoux L imoux L imoux     

A 14 km  au sud-ouest de Carcassonne et 8  km  de L imoux, le v ignoble de 26 ha 
s’intègre dans un domaine de 250 ha de bois et landes. Il est entouré de 40 ha de 
cu ltures céréalières b iologiques, ce qui lu i confère une certaine protection  des maladies 
et des traitements des v ignobles voisins.  

 
*** Trois étoiles et un  coup de cœur au  Guide H achette 2009*** Trois étoiles et un  coup de cœur au  Guide H achette 2009*** Trois étoiles et un  coup de cœur au  Guide H achette 2009*** Trois étoiles et un  coup de cœur au  Guide H achette 2009     

 
Cépages :  M erlot (50% ), cabernet franc (30% ), syrah (20% ) 
 

Terroir : La plupart des parcelles sont p lantées sur des coteaux de fortes 
pentes, avec des géologies extrêm em ent variées de l’arg ilo-calcaire, au  
pouding et galets avec de larges zones blanches à  dom inantes 
calcaires.  

 
Élevage :  12 mois en  fût de chêne, sur lie. A ffinage en  bouteilles de 6  mois au  

domaine.  
 
Vinification :  V endange manuelle. Il ne se passe pas p lus de 60 m inutes entre la  

cueillette et l’encuvage des baies. Ce respect de la  m atière prem ière 
permet de lim iter les su lfitages et de démarrer la  macération  
pellicu laire à  froid  dans les m eilleures conditions. P ressurage lent. 
F ermentations douces et longues. L égère filtration  avant la  m ise en  
bouteilles. Bouchons de grande qualité.  

 
Dégustation: Robe rouge grenat. N ez riche et fin  de petits fru its rouges, d ’épices et 

de cacao. Bouche ample et ronde où  les tanins au grain  fin  apportent 
une finale longue et fine dom inée par les fru its rouges, le moka et une 
note toastée.  

 
Service :  Entre 16 et 18 °C . À  déguster avec de la  v iande rouge, un  bœuf 

bourguignon, du  gibier ou  du fromage.  
 

 

 

 

Code :    Prix :            $ Format : 750ml 
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