
La cuvée "Les Blâches" est une sélection parcellaire constituée d'une seule parcelle de vigne sur la 
commune de Gigondas. 
Cette parcelle à été choisie car elle a une exposition naturelle Est-Ouest, une pente naturelle très 
douce qui n'entraîne pas de ravinement et qui n'occasionne à aucun moment de l'année des parties 
humides, ce qui facilite beaucoup le travail du sol mécaniquement.

La vigne est âgée de 40 ans et composée de 70% de Grenache et 30% de Syrah. Le rendement de la 
vigne est très bas de l'ordre de 20 hl par hectare.

La vendange se fait manuellement et souvent les raisins ramassés sont en légère surmaturité afin La vendange se fait manuellement et souvent les raisins ramassés sont en légère surmaturité afin 
d'obtenir des vins plus corsés. 

La vinification se fait avec une température très élevée (+ de 34°c) afin d'extraire un maximum 
d'arômes et de couleur, la vendange est entière afin de permettre une bonne homogénéité du marc de 
raisin et permettre de faire de longs remontages. 

Cette cuvée est ensuite élevée en barriques pendant environ 12 mois, puis mise en bouteille sans 
collage ni filtration.

Le nombre de bouteilles que constitue cette cuvée est de l'ordre de 3000 exemplaires.Le nombre de bouteilles que constitue cette cuvée est de l'ordre de 3000 exemplaires.
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