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HISTORIQUE :

En 1830 les garcons de BUE se mariaient avec lesefilldu village. Notre arriere grand-pére fit preuved’originalité en
allant épouser une fille du hameau voisin nommée JALIN. Elle fut affectueusement surnommée LA JOULINE,
diminutif qui fut transmis a Baptiste ROGER, notre arriere grand-péere, né de cette union. C'est en homage a ce
vigneron exemplaire, acharné de perfection, que nazivées vieilles vignes se nomment aujourd’hui LAGQULINE .

SITUATION DES PARCELLES :
Commune de BUE.

SUPERFICIE : 1 ha ENCEPAGEMENT : 100%asivignon blanc
AGE DES VIGNES : 45 a 50 ans RENDEMENT : 45HL/HA
TERROIRS :

100% « caillottes », les deux parcelles les pluseilies du domaine sur I'archétype du terroir calcaie de BUE. Les
vignes sont en coteaux légerement pentus exposéssiu

METHODES DE CULTURES :

e Travail du sol sur le rang (entre les ceps) et enhkement entre les rangs

e Fumure par compost organique

» Répartition homogéne de la végétation et des grappsur le cep grace a I'ébourgeonnage tres strict gtiqué
au printemps (on élimine systématiquement toutes $edouble pousses mais aussi les rameaux principaer
surnombre pour la maitrise du rendement). Cette aétion de la végétation et des fruits réduit les teps
d’humectation et évite les traitements fongicidesuperflus. Cette démarche vise également a augmentkr
« surface foliaire exposée » (a la lumiére) qui favise I'accumulation des sucres dans le raisin paune
photosynthése optimisée. Ce phénoméne est renfopar la hauteur de coupe en vert de la vigne (le rogge)
augmentée de 15% par rapport a la « pratique tradiionnelle » de I'appellation. Cette méthode comporten
second avantage : elle augmente le temps « d’'omkpertée » d’'un rang de vigne sur l'autre et protégainsi
la zone des raisins des trop fortes chaleurs.

» Utilisation en parallele de stations agro-météo sules parcelles et d’'un modele de risque épidémioliogie
informatisé permettant d'évaluer la sensibilité dda vigne aux maladies cryptogamiques afin d’éviteta aussi
les interventions inutiles

» Récolte manuelle avec tri sévere des grappes ou pas de grappes altérées ou insuffisamment mdres.

VINIFICATION :

30% de cette cuvée LA JOULINE est vinifié en fits det@&ne de moyenne d’age d'un vin. Les 70% restants don
vinifiés en cuve a température thermorégulée.

Dans les deux cas, les levures sont indigénes pquéserver l'identité « terroir » de la cuvée et ledies sont mises en
suspension régulierement pour nourrir le vin jusquau printemps.

La mise en bouteilles a lieu a la fin du printemps@res une filtration Iégere.

DEGUSTATION :

Une harmonie parfaite entre vitalité, richesse et@mplexité d'un sauvignon issu d'un grand terroir alaquelle s’ajoute
une touche subtilement vanillée apportée par le beidosé avec justesse.

Accompagne les St Jacques, tous les poissons nolgiees viandes blanches aux sauces riches, on pmé@me oser LA
JOULINE avec le foie gras. Se suffit également a luréme a I'apéritif.
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