
TERROIR 

TERROIR & VINIFICATION 

La Bargemone bénéficie des spécificités du terroir de la Provence : des sols argilo-calcaires et caillouteux qui permettent de 

favoriser la maturité du raisin. Le climat, de type méditerranéen, très ensoleillé et sec, marqué par le Mistral permet de rafraîchir 

les vignes tout en les protégeant des maladies. Grace à son altitude, le vignoble de la Bargemone bénéficie d’un climat  plus 

frais et plus tardif avec le début des vendanges en moyenne 15 jours après celui des autres vignobles. Ce terroir donne à nos 

jus une jolie couleur et une belle concentration aromatique. 

VIGNES & CAVE 

Un vignoble en Agriculture Biologique se doit de faire preuve de précision et de constance. A la Bargemone, le suivi tout au 

long de l’année est particulièrement rigoureux tant à la vigne qu’à la cave. Les vendanges sont effectuées de nuit afin de 

préserver toute la fraîcheur des baies.  

La récolte est ensuite à nouveau refroidie avant d’être placée dans les pressoirs. Les moûts, après pressurage, sont encuvés 

puis stabulés pendant 5 jours à 2 degrés avant d’être placés en fermentation à 16 degrés. Vinifiés séparément, les cépages 

sont ensuite assemblés en décembre puis mis en bouteille à partir du début de l’année. 

 

CARNET DE VENDANGES  

2022 sera l’année sans doute la plus précoce et la plus complexe pour comprendre la vigne. C’est une année atypique par 

la maturité particulièrement hétérogène selon les parcelles et même au sein des grappes. Quelques pluies fines durant le 

mois d’aout, un ensoleillement généreux pour des assemblages complexes mais rassurants. 

Le millésime 2022 sera en qualité et quantité remarquable, et forcément mémorable car ce seront les premières vendanges 

dans le nouveau chai de la Bargemone. 

 

 

TYPICITÉ DU VIN 

Une couleur rose pale, pétale de rose, avec un nez intense aux arômes de notes florales (poire-pomme), pierre blanche, 

minéralité pour une longueur en bouche élégante et d’une grande fraicheur. 

 

CUVEE COLLECTION, ROSÉ • 2022 

FICHE TECHNIQUE 

AOP COTEAUX D’AIX EN PROVENCE  

FICHE TECHNIQUE 

CÉPAGES 
Grenache, Syrah, Cabernet Sauvignon, Rolle 

DEGRÉ D’ALCOOL 

% Vol. 13 

ROBE 

Pétale de rose 

NEZ 

Fin et nuancé, minéral, note florale de fruits, une pointe de pamplemousse 

BOUCHE 

Une attaque vive et gourmande, sur des saveurs de fruits rouges et pierres blanches 

ACCORDS GOURMANDS 

Carré d’agneau aux herbes de Provence, Dorades royales 

FORMAT 

 cl 75 

POTENTIEL DE GARDE 

 ans 3 

% 
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