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100% SYRAH 2003 vin de pays des Cévennes Sud de France
Cepage:100% Syrah

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys culfivent
7 hectares de syrah. Ces vignes dgées de 10 a4 25 ans produisent
un petit rendement sur des sols argilo — calcaires adaptes

a des vins fins, vifs aux andmes délicats.

Choix au vignoble: Les wvignes sont conduites palissages verticawx:

et taillees en cordon de Royat.aucune irrigation et une gestion intensive
de la wegetafion est favorisée pour la bonne exposition des grappes.

La gestion de la culture est raisonnee, et la conversion biologigue

est entamée cette année.

Date des vendanges: Premigére semaine de septembre 2008,

Le millésime: Aprés un mois d"aolt chaud et ensoleillé, nous avons
opté pour une vendange mecanigue de nuit pour opiimiser la rapidite
de fransport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci & cette saison aux parfaits paramétres climatiques qui

ont permis de parfaites condifions de récolte.

Pressurage: Aprés un tri sur table, deux semaines de macaration,
remontages ou amosages quofidiens, presse delicate au pressoir
pneumatique avant encuvage.

Levures : Sélectionnées.

Fermentation: En cuve inos.

Fermentation malolactique: Cui

Elevage: En cuve.

Collage: Non

Embouteillage: Filtration légére, puis embouteillé sur une ligne
sous basse pression ef aimosphére protégée pour assurer la gualife
finale.

Bouchage: Bouchons synthétiques powr assurer la fraicheur et le fruit.
Degustation: Robe pourpre aux reflets violacés | intensité colorante
exceplionnelle. Mez de fruits noirs ef fruits rouges, note de poivre

ei de vicletfe. En bouche droit, net, frais, belle ampleur et longusur,
Desaliérant. Tanins souples. Modeme.

Paramétres d analyses: Alcivol © 14,5 3% Acidité - 2,88 g/l
PH : 3,50 Sucres résidusls: 0,8g/
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CHARDCHMMNAY 100% 20098 Vin de Pays d"0Oc Sud de France
Cépage:100% Chardonnay

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys culfivent
4.6 hectares de chardonnay localisés sur une parcelles exposéss
au nord — est en pied de coteau. Ces vignes dgées de 20 ans
produisent un petit rendement sur des sols argilo — calcaires adaptés
a des vins fins, vifs aux andmes délicats.

Choix au vignoble: Les vignes sont conduites palissages verticaux et
taillées en cordom de Royat. Aucune irrigation et une gestion intensive de
la végétation est favorisee pour la bonne exposition des grappes.

La gestion de la culture est raisonnee, et la conversion biologigue

est entamée cette année.

Date des vendanges: Troisieme semaine d'aolt 2008,

Le millésime: Aprés un mois d"aolt chaud et ensoleillé, nous avons
opté pour une vendange meécanique de nuit pour opiimiser la rapidité de
transport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci & cette saison aux parfaits paramétres climatiques gui ont permis
de parfaites conditions de recolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, presse delicate au pressoir
prieurmnatique et débourbage de 24 heures afin d'obtenir les arémes
varneiaux des bouwrbes avant encuvage.

Levures : Sélectionnées.

Fermentation: enire 15 et 21 jours & 15-17°C. 100% en cuves inox.
Fermentation malolactique: Mon

Elevage: 3 mois sur lies batonnage.

Collage: Leger collage a la benionite.

Embouteillage: Filtrafion minimale pour préserder au maximum

le caractére du vin, puis emboufeilld sur une ligne sous basse pression
et atmosphére protégée pour assurer la qualité finale.

Prévu le 5 mars 2010.

Bouchage: Bouchons synthétiques ou capsules a vis pour assurer
neufralité du bouchage envers les ardmes varetaux du chardonnay.

Degustation: Vif. Moles de fleurs blanches d'anis et de péches.
Fraicheur et bon equilibre entre ardmes. et acidits.

Paramétres d analyses: Alcival © 13,5 % Acidite : 2,82 g/l
PH : 3,44 Sucres résiduels: 1.5 g/l




DUCHE 2009 vin de pays du Duché d"UZES Sud de France
Cepage: Grenache / Syrah

Terrair: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys
cultivent ¥ hectares de syrah et 3 de grenaches.

Ces vignes agées de 10 4 25 ans produisent un petit
rendement sur des sols argilo — calcaires adaptés a des
vins fins, vifs aux ardmes deélicats.

Choix au vignoble:Les vignes sont conduites palissages
verticaux ef taillées en cordon de Royat.aucune irrigafion
et une gestion intensive de la végeétafion est favorisee pour
la bomne exposition des grappes. La gestion de la culiure
est raisonnée, et la conversion biologigue est entamées
celfe année.

Date des vendanges:Premiére semaine de septembre 2008.
I‘ ‘ /I_ Le millésime: Aprés un mois daclt chaud et ensaoleillé,
nous avons opté pour une vendange mecanique de nuit
vin de pays duche d'Uzés pour optimiser la rapidité de transport vers la cave

et la fraicheur des fruits. Merci & cette saison auwx parfaiis
Do M AI N E parameétres climatiqgues qui ont permis de parfaites

L E S L Y S conditions de récolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, deux semaines
de maceration, remontages ou armosages quotidiens,
presse deélicate au pressoir pneumatigue avant encuvage.

Levures: Salecfionnées.

Fermentation: En cuve imox et barrique pour les syrah,
demi muids {800 Ftres) de la maison Rousseau pour

les grenaches.

Fermentation malolactique: Cui

Elevage: En cuve et bois.

Collage: Non

Embouteillage: Filtration legére, puis embouteillé sur une
ligne sous basse pression et afmosphére protégée pour

assurer la qualité finale.

Bouchage: Bouchons liege premigére pour assurer la fraicheur
le fruit et la garde.

Degustation: Robe cerise noire. Mez de fruits rouges et noirs,
niote de sous bois, sureau, cassis.Bouche ample, chamue,
tanins enrobes, belle fraicheur, assez long.

Paramétres d analyses: Alcival © 14,5 % Acidité : 2,23 g/l
PH : 3,80 Sucres résiduels: 0,7 gl



LA GRAMNDE - Blanc 2003 Vin de Pays des Cévennes Sud de France
Ceépage: Chardonnay 70%/ Sauvignon 30 %

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys culfivent
3.5 hectares de Sauvignon blanc et 4,6 hectares localisés sur trois
parcelles. Ces vignes agées de 2a & 25 ans produisent un pefit
rendement sur des sols argilo — calcaires adaptés a des vins fins,
vifs aux ardmes délicats.

Choix au vignoble: Les vignes sont conduites palissages verticaux et
taillées en cordon de Royat. aucune imigafion et une gestion intensive
de la wegetation est favorisée pour la bonne exposition des grappes.
La gestion de la culture est raisonnes, et la conversion biclogigue est
entamée cette année.

Date des vendanges: Troisieme semaine d'aodt 2003,

Le millésime: Aprés un mois d"aolt chaud et ensoleillé, nous avons
opté pour une vendange mécanique de nuit pour opiimiser la rapidité
de transport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci & cette saison aux parfaits paramétres climatiques gui ont permis
de parfaites conditions de recolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, presse delicate au pressoir.
Decante trois jours afin d'obtenir les ardmes varétaux des bourbes
avant encuvage.

Levures : Sélectionnées.

Fermentation: Longue fermentation en parfie en cuve inox,
en demi-muids (550 lifres) et en barrigues bourguignonnes de
la maison Rousseau.

Fermentation malolactique: Uniguement dans les volumes eleveés
en bamques.

Elevage: 10 mois sur lies.
Collage: non collé.

Embouteillage: Filtrafion minimale pour préserder au maximum
le caractére du vin, puis emboufeilld sur une ligne sous basse pression
et aimosphére protégée pour assurer la qualité finale.

Bouchage: Bouchons liéges naturel exfra cru nom peroxydés,
traités & la vapeur pour assurer une garde longue.

Degustation: Mez floral, fruits jaunes, agrumes. En bouche, notes

fumeé et grillé, foin , aneth et noisettes. Belle acidité et minéralité .
Wivacite du Sauvignon et bewrré du chardonnay. Le boise extrémement
fondu apporie la tension, la complexité et la longueur en bouche.

Bon &quilibre, trés bonne persistance.

Paramétres d analyses: Alcival © 13,5 3% Acidite : 2,54 g/l
PH : 3,41 Sucres résiduels: 3,1 g/l
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Sauvigron 100% 2008 Vin de Pays d'Oc Sud de France
Cepage:100% Sauvigron

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys culfivent
3.5 hectares de Sauvignon blanc localisés sur trois parcelles
exposees au sud - ouest protégeées du vent du nond.

Ces vignes agées de 25 ans produisent un pefit rendement de

30 hectos sur des sols argilo — calcaires adaptes & des vins fins,
vifs aux ardmes délicats.

Choix au vignoble: Les vignes sont conduites palissages verticaux et
taillées en cordon de Royat.Aucune irgation et une gestion intensive
de la wegetafion est favorisée pour la bonne exposition des grappes.
La gestion de la culture est raisonnee, et la conversion biologigue

Date des vendanges: Troisieme semaine d aodt 2008,

Le millésime: &prés un mois d’aclt chawd et ensoleillé, nous avons
opté pour une vendange mécanigue de nuit pour oplimiser la rapidité de
transport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci & cette saison aux parfaits paramétres climatiques gui ont permis
de parfaites conditions de récolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, presse delicate au pressoir
prieurmnatique et 12 heures de repos. Décante frois jours afin d'obienir
Levures: Selecfionnées.

Fermentation: 21 jours a 15-17°C. 100% en cuves inox.

Fermentation malolactique: Mon

Elevage: 3 mois sur lies batonnage.

Collage: Bentonite.

Embouteillage: Filtrafion minimale pour préserver au maximum

le caractére du vin, puis embouteill sur une ligne sous basse pression

et aimosphére protégée pour assurer la qualité finale.
Embouizillé le 14 décembre 2008,

Bouchage: Bouchons synthetiques pour assurer neutralite du bouchage
envers les ardmes varétaw: du sauvigmon.

Degustation: Ample et genereux. Fruité, aux notes d'anis et de péches .
fraicheur et bon eguilibre assurent une agréable longueur en bouche.

Paramétres d analyses: Alcival © 13,5 3% Acidite : 4,68 g/l
PH : 3,48 Sucres résiduels: 0,2 gil
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LA S0IF ROSE 2003 Vin de Pays d'Oc Sud de France
Cepage: GREMACHE - SYRAH

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Yignes du Lys grenaches
et syrah sur des sols argilo — calcaires adapiés a des vins fins,
vifs aux ardmes délicats.

Choix au vignoble: Les vignes sont conduites palissages verticaux et
taillées en cordon de Royat.Aucune irgation et une gestion intensive
de la wegetafion est favorisée pour la bonne exposition des grappes.
La gestion de la culture est raisonnes, et la conversion biclogigue est
entamée cette année.

Date des vendanges: Troisieme semaine d'aodt 2009,

Le millésime: Aprés un mois d"aolt chaud et ensoleillé, nous avons
opté pour une vendange macanigue de nuit pour opiimiser la rapidité
de transport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci & cette saison aux parfaits paramétres climatiques qui ont permis
de parfaites conditions de recolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, presse delicate au pressoir
prieurnatique jusgu'a la imite colorante. Débourbage 24 heures et
sous tirage.

Levures: Selecfiocnnees.

Fermentation: Basse temperature pour préserver le fruit. 100%
M cuves inox.

Fermentation malolactique: MNon

Elevage:. 100% en cuves inox.

Collage: Bentonite.

Embouteillage: Filtrafion minimale pour préserder au maximum

le caractére du vin, puis emboufeilld sur une ligne sous basse pression
et atmosphére protégée pour assurer la qualité finale.

Prevu le Smars 2010,

Bouchage: Capsules a vis.

Degustation: Rond fruite. Fruité, aux notes fruits rouges écrases et
agrumes . La fraicheur et buvabilite. Rose pale.

Paramétres d analyses: Alcivol © 12 % Acidite - 3.44 gl
PH : 3,57 Sucres résiduels: 0.4 gl
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LA SOIF ROUGE 2009 Vin de desCeévennes Sud de France
Cépage: GREMACHE — SYRAH - CABERMNET

Terrgir: Sur une surface de 30 hectares. Les Vignes du Lys culfivent
grenaches, syrah et cabemeis sur des sols argilo — calcaires adaptes
a des vins fins, vifs aux andmes délicats.

Choix au vignoble: Les vignes sont conduites palissages verticaux et
taillées en cordon de Royat.Aucune irgation et une gestion intensive
de la wegetafion est favorisée pour la bonne exposition des grappes.
La gestion de la culture est raisonnes, et la conversion biclogigue est
entamée cette année.

Diate des vendanges: Septembre 2008,

Le millésime: Aprés un mois d’aolt chaud et ensoleillé,

nous avons opté pour une vendange mecanique de nuit pour opfimiser
la rapidité de tramsport vers la cave et la fraicheur des fruits.

Merci a cette saison aux parfaits paramétres climatiques qui ont permis
de parfaites conditions de recolie.

Pressurage: Aprés un tri sur table, deux semaines de macerations
avec remontages ou armosages quofidiens, presse delicate au pressoir
ef encuvage.

Levures: Salecfionnées.

Fermentation: Températures malirisées en cuves inox.
Fermentation malolactique: Cui.

Elevage:. 100% en cuves inox.

Collage: Léger collage benionite.

Embouteillage: Filtrafion minimale pour préserder au maximum

le caractére du vin, puis emboufeilld sur une ligne sous basse pression
et aimosphére protégée pour assurer la qualité finale.

Prévu le Smars 2010.

Bouchage: Bouchon synthétique pour protéger le fruit et la fraicheur.
Degustation: Fruité et croquant. aux nofes de fruits rouges frais
epaulés par une fouche rustigue de cabemets (10%) .

Fraicheur et bon equilibre assurent une grande buvahbilité.

Paramétres d analyses: Alcival © 13,5 % Acidité : 2,33 g/l
PH : 3,77 Sucres résiduels: Sec




