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LE VIN

LE DOMAINE

L'ÉQUIPE

LE VIGNOBLE

SERVICE

L'ASSEMBLAGE

LA VINIFICATION

Millésime : 2021
visuel : rose pâle

Nez : Acidulé

En bouche : équilibré par une belle 

minéralité

très parfumé, presque huiles 

essentielles de lavande et fleurs 

d'oranger 

 Longueur & structure

 

 

 

 
.
.
 
 - Pressurage direct        

- fermentation 

alcoolique en cuves 

 inox thermo-régulées 

à basse température

 

 

Cinsault 85 %

Grenache 15 %

- À déguster dans les 

deux ans

- La température du 

service doit être 

comprise entre 8 et 10° C

La    Muse

C'est l'histoire de 

bâtisseur.se.s. qui n'oublient 

jamais, ni l'humilité de la ferme

de leurs arrière-grands- 

parents, ni l'audace 

nécessaire pour créer mais 

aussi prendre réellement le 

temps de vivre cette dolce 

vita distinctive de notre Sud 

de la France, Le tout raconté

avec cet humour 

pagnolesque qui nous est 

cher.  

La famille piallat

 

fondateurs et gérants : 

laure & philippe piallat 
accompagnés désormais de 

leurs deux filles clara & sarah

 

laboratoire oenologique : 

château de suze-la-rousse 

- sol sédimentaire avec 

des collines de safres 

- sol à dominante 

sableuse, toujours avec 

de l'argile et du 

calcaire

 



LE VIN

LE DOMAINE

L'ÉQUIPE

Millésime : 2021
visuel : brillant jaune clair

Nez : fleurs blanches 

En bouche : abricot, ananas, 

très floral sur une trame 

finement végétale (légère  et 

agréable astringence) 

finesse & puissance 

 

 
.
.
 
 

C'est l'histoire de 

bâtisseur.se.s. qui n'oublient 

jamais ni l'humilité de la ferme 

de leurs arrière-grands- 

parents, ni l'audace 

nécessaire pour créer mais 

aussi prendre réellement le 

temps de vivre cette dolce 

vita distinctive de notre Sud 

de la France, Le tout raconté

avec cet humour 

pagnolesque qui nous est 

cher.  

La famille piallat

 

fondateurs et gérants : 

laure & philippe piallat 
accompagnés désormais de leurs 

deux filles clara & sarah

 

laboratoire oenologique : 

château de suze-la-rousse 

LE VIGNOBLE

SERVICE

L'ASSEMBLAGE

LA VINIFICATION
- Pressurage et              

 débourbage à froid.

- fermentation 

alcoolique et l'élevage 

 en cuve inox sur lies 

fines
 

 

- À déguster dans les 2 à 6 

ans

- La température du service 

doit être comprise entre 16 

et 18° C

- à accompagner avec des 

plats évolués : thon, 

poissons de caractère, 

plats en sauce, épices

Adamantis

- sol sédimentaire avec 

des collines de safres 

- sol à dominante 

sableuse, toujours avec 

de l'argile et du 

calcaire

 

Roussanne 50 %

Marsanne 50 %



LE VIN

LE DOMAINE

Millésime : 2017
visuel : rouge rubis, fluide

Nez : le Sud, le soleil, fruits cuits 

En bouche : - la grenache comme 

on l'attend, pure.

- finesse de la texture avec des 

tanins finement présents

- fraîcheur de la longueur en 

bouche

- garrigue, fruits rouges et poivre 

 

 

 

 
.
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C'est l'histoire de 

bâtisseur.se.s. qui n'oublient 

jamais ni l'humilité de la ferme 

de leurs arrière-grands- 

parents, ni l'audace 

nécessaire pour créer mais 

aussi prendre réellement le 

temps de vivre cette dolce 

vita distinctive de notre Sud 

de la France, Le tout raconté

avec cet humour 

pagnolesque qui nous est 

cher.  

LE VIGNOBLE

SERVICE

L'ASSEMBLAGE

LA VINIFICATION
- Cuvaison 

traditionnelle, délestage,

remontage.                         

 - Elevage cuve béton  
 

 

- À déguster dans les 7 

ans

- La température du 

service doit être comprise 

entre 16 et 18° C

- à accompagner avec 

des plats simples et fins : 

viandes/légumes grillés, 

sans sauce

- sol sédimentaire sur les 

terrasses de collines de 

safres

- sol à dominante argilo- 

calcaire, galets roulés et 

cailloutis

- âge moyen des vignes : 45 ans

 

Grenache 85 %

syrah 15 %

La   Mélano

L'ÉQUIPE
La famille piallat

 

fondateurs et gérants : 

laure & philippe piallat 
accompagnés désormais de leurs 

deux filles clara & sarah

 

laboratoire oenologique : 

château de suze-la-rousse 



LE VIN

LE DOMAINE

Millésime : 2019
visuel : rouge rubis, 

accroche au verre

Nez : fougue de la syrah, 

fraise des bois, épices 

En bouche : belle fraîcheur et 

longueur en bouche avec 

une note finale de réglisse 

 

 
.
.
 
 

C'est l'histoire de 

bâtisseur.se.s. qui n'oublient 

jamais ni l'humilité de la ferme 

de leurs arrière-grands- 

parents, ni l'audace 

nécessaire pour créer mais 

aussi prendre réellement le 

temps de vivre cette dolce 

vita distinctive de notre Sud 

de la France, Le tout raconté

avec cet humour 

pagnolesque qui nous est 

cher.  

L'ÉQUIPE
La famille piallat

 

fondateurs et gérants : 

laure & philippe piallat 
accompagnés désormais de leurs 

deux filles clara & sarah

 

laboratoire oenologique : 

château de suze-la-rousse 

LE VIGNOBLE

SERVICE

L'ASSEMBLAGE

LA VINIFICATION
- Cuvaison 

traditionnelle, délestage,

remontage.                         

 - Elevage cuve béton  
 

 

- À déguster dans les 10 ans 

- La température du service 

doit être comprise entre 14 

et 15° C, voire légérement 

rafraîchi l'été

- à accompagner avec une 

charcuterie très travaillée 

comme du serrano. ce vin 

lui apportera une certaine 

légèreté

- sol sédimentaire sur les 

terrasses de collines de 

safres

- sol à dominante argilo- 

calcaire, galets roulés et 

cailloutis

- âge moyen des vignes : 45 ans

 

Syrah 85 %

Grenache 15 %

Aestivum



LE VIN

LE DOMAINE

Millésime : 2015
visuel : rouge rubis,  légèrement tuilé, fluide, plus

dense que les deux autres rouges de la maison 

Nez : mine de crayon, sucrosité sous-jacente,

arômes de Vermouth (plantes, racines, fleurs)

En bouche : on sent le travail du bois sur  les

épices, les fruits noirs cuits et les notes de

réglisse.  

très long sur les fruits et la gourmandise avec 

une fin sur le miel, comme si on était dans la

ruche-même 

.

.
 

C'est l'histoire de 

bâtisseur.se.s. qui n'oublient 

jamais ni l'humilité de la ferme 

de leurs arrière-grands- 

parents, ni l'audace 

nécessaire pour créer mais 

aussi prendre réellement le 

temps de vivre cette dolce 

vita distinctive de notre Sud 

de la France, Le tout raconté

avec cet humour 

pagnolesque qui nous est 

cher.  

L'ÉQUIPE
La famille piallat

 

fondateurs et gérants : 

laure & philippe piallat 
accompagnés désormais de leurs 

deux filles clara & sarah

 

laboratoire oenologique : 

château de suze-la-rousse 

LE VIGNOBLE

SERVICE

L'ASSEMBLAGE

LA VINIFICATION
- Cuvaison 

traditionnelle, délestage, 

remontage. 

- Elevage en foudre 12/18 

mois
 

 

- À déguster dans les 3 à 5 

ans

- La température du service 

doit être comprise à 18° C

- à accompagner avec 

tout  type de viande, mais

aussi un loup au four avec 

sa sauce au vin rouge, une

tagine d'agneau avec ses 

épices et ses confits ou une 

viande dorée farcie

- sol sédimentaire sur les 

terrasses de collines de 

safres

- sol à dominante argilo- 

calcaire, galets roulés et 

cailloutis

- âge moyen des vignes : 40 ans

 

Grenache 50%

Syrah 20%

Carignan 15%

Mourvèdre 15% 

La  Rabasse 


