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Réserve 
Fronton Appellation d’Origine Contrôlée 

 
Traitements biologiques à la vigne, travail des sols et gestion de l’enherbement. 
Certification biologique en cours depuis 2007 sous contrôle Ecocert (FR-BIO 01) 

Pratique de la bio-dynamie depuis 2006 pour développer la vie de nos sols,  équilibrer nos vignes 
et révéler l’expression de nos Terroirs et de nos cépages. 

 

 
CEPAGE ET SOL 
 

80% Négrette, 20% Cabernet Sauvignon/Cabernet Franc 
Les Négrettes sont vendangées à partir de plusieurs parcelles de vignes de 25 ans en moyenne. 
Ces parcelles sont situées sur des sols majoritairement argilo-sablonneux, propices à la production 
de raisins aromatiques. Les sols sont travaillés et l’enherbement naturel préservé et géré en 
fonction de la pluviométrie. Le rendement est de 40Hl/Ha en moyenne, établi par une taille 
courte en cordon de royat et une taille longue ébourgeonnée en guyot simple. 
 
 

VINIFICATION 
 

Après un encuvage par gravité, la cuvaison est effectuée sans extraction avec contrôle des 
températures dans des cuves en ciment brut. Les raisins sont éraflés et non foulés afin d’être 
vinifiés séparément en douceur par de légers pigeages. Pas de levurage exogène, pas de 
chaptalisation, pas d’acidification. Le vin fini se stabilise en cuves ciments durant 18 mois avant sa 
mise sans filtration. 
 
 

CARACTERE et PHILOSOPHIE 
 

La Réserve allie le caractère et le fruité de la Négrette avec la structure et la fraîcheur des 
Cabernets. Ce vin  répond à une demande du consommateur pour des vins croquants, sans 
agressivité, qui se dégustent toute l’année sur  une cuisine éclectique et savoureuse.  
 
 

DEGUSTATION 
 

La Réserve est un vin de moyenne garde (5/6 ans) en cave. A déguster entre 16 et 18°C selon la 
saison et le plat. 
 
 

PRODUCTION  20 000 bouteilles 75cl et Magnum (150cl) 
    Des 37,5 cl et 50 cl sont disponibles pour les professionnels 


