2016
“LE POSTE”
Cotes du Rhéne

APPELLATION COTES.DU-RHONE PROTEGEE
REecoLTE, ELEVE AU CHATEAU PAR LOUIS BARRUOL, PROPRIETAIRE
ALC.125%BYVOL.  MiSEN BOUTEILLE PAR SARL BARRUOL, SAINT-C0SME, GIGONDAS, FRaNCE NET CONTENT 750 ML
b

Chateau de St Cosme - "Le Poste"
AOP Coétes du Rhone - blanc - 2016

100% Clairette

Marnes du Tortonien a la Chapelle de Saint Cosme au lieu-dit «Le Poste»

Fermentation en vieux fOt et élevage sur lies fines pendant 10 mois.

Mon pére vinifiait son « vin blanc du Poste » dans un tonneau qui avait probablement une bonne centaine
d'années.. C’était un fut de 300 litres. La vinification était toute simple : il foulait la clairette dans une cuve
en béton, puis il saignait le jus immédiatement aprés. Il remplissait son fut sans débourbage préalable et
fermentait avec les levures indigénes. La fermentation durait en général plusieurs mois et se terminait au
printemps. Il mettait son vin en bouteilles et pratiquait le « méchage sur lies », méthode que j'utilise pour
tous mes blancs aujourd’hui. Elle permet de garder le fut bien humide méme quand il est vide. Les lies,
neutralisées par le souffre, donnent une bonne odeur de poire et il n'y a qu'a nettoyer le fit a la veille de la
récolte suivante. Mon pére ne vendait pas le vin blanc du Poste qui était réservé aux amis et a la famille.
Les clairettes que nous avons plantées au Claux et sur Hominis Fides sont des bois de la clairette du Poste
gue nous avons multipliés. Ces deux petites vignes entreront en production en 2020 et je suis impatient de
les vinifier. La clairette & Saint Cosme a une place toute particuliere car le Poste blanc est vinifé ici depuis
la fin du XIXeme siecle.

Potentiel de garde: 20 ans.

Pierre a fusil, abricot sec, pamplemousse.
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