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Le Dirac
sélection parcellaire

 Nous y avons planté notre cépage emblématique, le Tannat, à densité élevée,
sur un porte-greffe à faible vigueur et à maturité tardive.

Une culture des sols pointue et exigeante favorise une vitalité grâce à un
enherbement diversifié.

Les vignes nous donnent des rendements naturellement bas,
avec de petites grappes très lâches.

Nous cueillons les raisins à la main, ils sont les derniers vendangés du domaine.
Les vinifications naturelles et un élevage précis permettent de laisser s’exprimer

toute la profondeur du fruit, la finesse de grain pour un équilibre unique ! 

C’est l’histoire de notre vie de vigneron, l’histoire de notre vision d’excellence. 

100 % Tannat, planté à 5600 pieds/Ha, sur porte-greffe 420 A ( faible vigueur et
maturité tardive). Sols cultivés pour une grande vitalité microbiologique :

L’enherbement naturel et semis d’engrais verts, travail plus ou moins
superficiel… Bien entendu, les vignes sont tenues selon le mode de protection

biologique certifié, avec en plus, l’application de tisanes et autres décoctions à
base de plantes.

Les rendements sont naturellement très bas, 25 Hl/Ha, avec de petites grappes
très lâches.

Les raisins, cueillis manuellement, sont les derniers vendangés du domaine.
Vinifiés en petite cuve large, ils sont pigés manuellement en tout début de
cuvaison. L’élevage se passe en barriques neuves et un vin de 400 litres

pendant 18 mois.
La mise en bouteille s’effectue 30 mois après récolte. 

Le Dirac, c’est un équilibre unique, mariage d’une grande concentration, d’une
finesse de grain et d’une longueur rarement atteinte. 

L’histoire de la parcelle Le Dirac se confond avec notre histoire de vignerons au Clos Basté.
C’est d’abord le choix de petit cirque plein Sud, protégé des vents, au sol de pierre calcaire. Parcelle

abandonnée et oubliée, qui de mémoire d’anciens donnait de très beaux vins.


