
L ’ A RT  D E  L A  ( R É ) C R É A T I O N
Figure#1 est la toute première création de la gamme appelée « Les Expérimentales ».  
Ces cuvées insolites, appelées « Figure » numérotées par ordre de sortie, sont inspirées 
par le génie créatif du vigneron et issues d’expérimentations œnologiques adaptées 
au terroir de La Londe et les caractéristiques intrinsèques à chaque millésime. 
D’expérimentation en expérimentation, Les Expérimentales proposent des cuvées 
innovantes, modernes et élégantes, inspirées de la Provence. 
Par « Figure » on imagine ce croquis que tout artiste esquisse en début de création sur 
sa feuille d’inspiration ! 

T E R R O I R
Schistes purs veinés de quartz blanc

C É P A G E S
100% Mourvèdre
Ce vin est issu de raisins vendangés sur le Domaine, profitant de la certification 
biologique ECOCERT, acquise depuis 1979 et Vegan depuis 2018.

L A  V I N I F I C A T I O N
Nous vendangeons le mourvèdre en choisissant les grappes dont les rafles sont  
aoutées (avec du bois à la base de la grappe), en fin de vendange (mi-septembre). afin 
de profiter d’une maturité maximum. 
Cuvaison de la vendange entière pendant 10 à 12 jours. Pigeage manuel. Pressurage 
pneumatique. Sélection des presses et entonnage.

L ’ É L E V A G E
18 mois en barriques de 300 litres, de chauffe moyenne, en chêne des forêts des 
Bertranges, Tronçais et de l’Allier. Bâtonnage, soutirage.

N O T E S  D E  D É G U S T A T I O N
La robe est rouge rubis. 
Une belle expression de fruits mûrs rouges et de bourgeons de cassis évoluant sur des 
notes réglissées et de poivre blanc. 
L’attaque en bouche est souple très rapidement suivie par l’expression des tanins 
sauvages, légèrement amers, du fait de la jeunesse du vin. En finale, on apprécie les 
arômes de fruits noirs, mûre et cassis, évoluant sur des notes de chocolat.

A S S O C I A T I O N S  M E T S  E T  V I N S
On l’imagine avec une belle viande rouge ou une longe de veau façon tataki, mais aussi 
avec un assortiment de charcuteries.

Garde : 2 à 3 ans
Conseil de service : à carafer ½ heure avant le service, à servir entre 15 et 17°c.

F I G U R E  # 1
I N D I C A T I O N  G É O G R A P H I Q U E  P R O T É G É E  M É D I T E R R A N É E

700 magnums numérotés 


