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Appellation 
Vin de France

Terroir  
Macabeu : 1 ha, micaschistes en 
terrasses orientées sud-ouest, 
Montner, Vallée de l’Agly, altitude 
180-200m. Grenache gris : deux 
parcelles (0.7 ha et 0.35 ha), marnes 
schisteuses en pentes orientées 
sud-est, Maury, Vallée de l’Agly, 
altitude190-220m. Muscat : 0,6 ha, 
marnes schisteuses, Mas de las 
Fredas, Vallée de l’Agly, altitude 300m.
Roussanne achetée à un domaine en 
biodynamie près de Lagrasse (11). 

Cépages 
Macabeu 55%, Grenache Gris 25%,
Roussanne 15%, Muscat 5%

Âge des vignes 
Macabeu et Grenache gris 60–70 ans, 
Muscat 27 ans, Roussanne 15 ans.

Conditions climatiques du millésime 
En 2021, la période de croissance a 
été précédée d’un hiver sec et doux. 
De fortes gelées ont touché presque 
toute la France au mois d’avril; aux 
Clos Perdus, nous avons perdu 
entre 15 et 25% de notre récolte 
potentielle. 
A cause de précipitations inférieures 
à la moyenne au printemps et d’un 
début d’été sec, les vignes ont 
souffert de stress hydrique en juin. 
Quelques pluies courant juillet et août 
ont aidé à amener la vigne à maturité. 
La maturation des baies a commencé 
fin août, jusqu’à fin septembre. 
De fortes pluies mi-septembre 
et plusieurs longues périodes de 
marin ont augmenté la pression des 

maladies.
Nous avons effectué un tri 
extrêmement rigoureux pendant 
la récolte afin que seules les 
baies saines soient vinifiées. Une 
fermentation lente et longue, dut 
à un faible taux d’azote dans le jus, 
a produit des vins complexes et 
intrigants. 

Rendement 
11 – 20 hl/ha

Vendanges 
01.09.21 – 15.09.21. Vendanges 
manuelles en petites cagettes, tri à la 
vigne.

Vinification
Pressurage vertical, dépôt à froid, 
fermentation spontanée en cuve inox.

Élevage
En cuve inox et barrique, contact 
prolongé avec les matières solides. 
Pas de collage. Mise en bouteille le 
1.04.2022 après filtration.

Production
3800 bottles

Données technique 
Alcool 13%,
Acidité totale 3,84g H2SO4/L
pH 3.31
SO2 total 18mg/L

Dégustation 
Arôme délicat de fleurs blanches. 
De la profondeur et de la rondeur, 
equilibrées par les polyphénols. 
La fraîcheur des nuances salines 
persiste dans une finale longue et 
structurée.
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