L'histoire de Revelette est celle de Peter Fischer, un vigneron alchimiste, tombé amoureux de Jou-
ques son " petit coin de France ", de l'arriere pays aixois. A la maniere d'un orfévre, il va ciseler son
vignoble cépage par cépage, parcelle par parcelle avec lintention de tirer la quintessence de ce
terroir pour produire de grands vins. Année aprés année, le vignoble de 24 ha s'est inscrit dans un
paysage de coteaux en pente douce ob la nature est reine, vierge de toute pollution. Les sols argilo-
calcaires caillouteux offrent une terre riche et équilibrée, au carrefour des influences inédites. Le
climat contrasté de 340 m d'altitude, rythmé d'étés secs et chauds et de gelées printaniéres, per-
met une maturation tardive de raisins, toujours profitable 3 I'équilibre et la complexité des vins, mais
en choisissant les cépages adaptés. Pour mener 2 bien ses objectifs, Peter a décidé de privilégier
limplantation de la syrah, du grenache et du cabernet sauvignon (60% de I'encépagement) et de
mener une viticulture a 'écoute de la plante. Avec son Grand Revelette blanc, le chardonnay exhale
ses aromes avec l'accent provengal. La vinification est traditionnelle et rigoureuse sous la cave vog-
tée de la bastide du XVlleme. L'état sanitaire des baies mais aussi des moots et du chai est irrépro-
chable. Les raisins traités avec les seuls soufre et cuivre sont vinifiés avec controle des lempératures,
sans levure, les vins ne sont pas collés et peu filtrés. Peter fait partie de la caste des vignerons hors
normes qui loin des concours ont réussi par leur passion et par leur souci d'authenticité.

Peter Fischer, an alchemist vintner, fellin love with this little comer of France, and cultivar by cultivar, plot by plot,
he has crafted his vineyard in the manner of a goldsmith.

Vinification

rouge “le Grand rouge” : en cépages séparés avec cuvaison de 25
jours environ, mise en barrique en novembre, sous-tirage et assem-
blage apres 12 mois.

blanc “le Grand Blanc™(vdp) vendange en caisse, égrappage, 30%
vinifié en cuve 3 18°, 40% vinifié en barriques pendant'9 mois sur lies
el sans soufre, batonnage régulier, 30% vinifié en foudre de 25 hl,
assemblage au mois de mai.

CEPAGES : cinsault,
syrah,cabernet sauvignon,
grenache, ugni blanc, sauvi-
gnon blanc, chardonnay,

PRODUCTION : 100 000
bouteilles

CREATION : 1985
SURFACE : 24 ha

GEOLOGIE : argilo calcaire  rolle

caillouteux

RENDEMENT : VENTE : 65% France (cir-
AGE : 30 ans cuits traditionnels), 35%
CUVERIE : export

Chateau Revelette
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Notre Sélection

Blanc 2009

CEil : paille brillant & reflets dorés
Nez : discret, fugace, noyau de
péche, peau de raisin

Bouche : attaque ronde, beau vo-
lume, aromatique, raisin, longue
Conclusion : un vin de caractére,
intéressant dans I'avenir, doit s'ou-
vrir

* kKo 931 €
Un vin de qualité a suivre....

Rouge le Grand Rouge 2007 4 %k

Deep garnet. Deep and promising,
spice, red berry fruit, meaty notes,
leather. Ethereal, dense finely chisel-

led tannins, gourmand, blacK current
jam and spice. A masterpiece of a
wine with great potential.

Rouge Le Grand Rouge 2007
CEil : grenat sombre

Nez : profond et prometteur,
épicé, fruits rouges, viandé, cuir,
animal

Bouche : aérienne, tissu tannique
dense et ciselé, gourmande, confi-
ture de cassis, épices

Conclusion : du travail d'orfévre
pour un vin & fort potentiel, grand
vin de garde
ok ok

Un vin de style

18220 €




