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Au pied de la  montagne "La  Gardiole" s'étendent les 130  hectares du vignoble de la  Cave de Rabelais, p lantés 
avec un cépage unique "le muscat à petit grain  blanc", d issém inés sur deux villages, V ic et M ireval. La diversité 
des muscats provient des différences entre les terroirs dont ils sont issus ; dans un environnement boisé de pins 
d 'A lep séculaires, les v ignes de V ic très proches de la m er et protégées des vents du Sud, jouissent d 'une maturité 
précoce, donnant au raisin  muscat légèreté et finesse ; le v ignoble de M ireval, enchâssé dans les collines de la 
Gardiole, à  l'abri des vents du N ord, disputant l'espace aux chênes verts et au thym  de la  garrigue, donne le 
m eilleur de lu i-m ême: générosité et typicité.. 

 

*M édaille d ’argent au  concours M uscats du  M onde 2004*M édaille d ’argent au  concours M uscats du  M onde 2004*M édaille d ’argent au  concours M uscats du  M onde 2004*M édaille d ’argent au  concours M uscats du  M onde 2004     
*M édaille de bronze au  concours général agricole de Paris 2006*M édaille de bronze au  concours général agricole de Paris 2006*M édaille de bronze au  concours général agricole de Paris 2006*M édaille de bronze au  concours général agricole de Paris 2006     

 
Cépages :  M uscat blanc à  petit grain  
 
Terroir : D omaine de 12 hectares, aux vignes trentenaires, ta illées en  gobelet et 

cu ltivées en  production  raisonnée sur un terroir à  dom inante calcaire, 
adossé au  versant sud du M ont de la  Gardiole, face à  la 
M éditerranée. L e domaine a  adopté le nom  d 'un arbrisseau : le daphné 
morillon  (p lus connu sous le nom  de bois-jo li), dont les fleurs roses 
exhalent une délicieuse odeur et participent ainsi à  la  flagrante 
caractéristique de notre garrigue.  

 
Vinification :  Fermentation  des jus de goutte à  température contrô lée entre 14 et 

16°C  pendant 45 jours pour capter toutes les finesses et toute la  
complexité des arômes secondaires. M utage à  l’a lcool. 

 
Dégustation: Jolie couleur jaune doré. N ez riche en  parfum s d’agrumes, de m iel et 

de fleurs b lanches. Bouche suave et veloutée.  

 
Service :  Entre 8  et 10 °C . Idéal à  l’apéritif ou  pour accompagner une salade 

de fru its.  
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