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Appellation / Appellation 
Vins de pays d’OC Doux. Vendanges tardives 
Late harvest wine: Mellow wine 
 
Propriétaire / Owner : Julien Cheminal 
 
Commune / District : Vic la Gardiole (Hérault) 
 
Situation géographique / Location 
Au sud de Montpellier, entre la garrigue et la mer, protégée par 
le Bois des Aresquiers. 
South of Montpellier, between the scrubland and the sea. 
 
Superficie totale en vigne / vines’ area : 30 ha 
 
Production annuelle / Annual production 
5000 bouteilles/ bottles 
 
Cépage / Grape variety : Muscat à petits grains 
 
Sol / Soil : Jurassique : Argilo-calcaire/ Limestone clay 
 
Vinification et Elevage / Wine making and ageing 
Vendanges manuelles fin septembre. Tri des grappes à l’arrivée 
à la cave. Macération pelliculaire à froid, fermentation lente. 
Vinification et élevage en barriques et demi-muids pendant 1 
année. 
The grapes are hand-picked in the end of September. They are 
sorted when they arrive at the winery in boxes. This wine has 
been made by skin maceration and was fermented and aged in 
barrels. 
 
Notes de dégustation / Tastings Notes  
Vin aromatique. Nez minéral et fruité. En bouche, fruits 
exotiques (Mangue, goyave), notes grillées de noisettes et de 
caramel sur une finale d’agrumes. 
Nose of great aromatic richness. Mineral with fruits notes. The 
palate is marked by exotic fruits, grilled notes and citrus fruits. 
 
Température de service / Serving temperature : 10 à 12° C 
 
Conseils de dégustation / Food Matching 
A apprécier, frais, à l’apéritif, sur toasts salés ou sucrés, avec du 
foie gras, ou avec des pâtes au gorgonzola. Ce vin s’accordera 
également avec des desserts chocolatés ou des glaces / sorbets 
au citron, à la mandarine, au pamplemousse… 
To appreciate, fresh, in the aperitif, with salty or sweet toasts, 
with foie gras or either with chocolate desserts or with ices / 
sorbets in the lemon, in the mandarin, in the grapefruit… 


