
KEDRON 2020
La force et la quiétude du Cèdre millénaire

Amateur de Grenache, je souhaite vinifier ici ce cépage 
méridional. Une rencontre me permet, en 2020, de réaliser 
ce rêve en collaboration avec un domaine rhodanien en 
biodynamie. Sublimé par un an en amphore, le vin aux 
notes d'écorce et de sous-bois mêlées à la subtile 
fraîcheur de la menthe me ramène à ce Cèdre 
multicentenaire que j'aime tant retrouver en bas de chez 
moi ; KEDRON (nom grec pour cèdre) est né.


Le Millésime 
2020 est un millésime solaire et sec, les raisins sont 
de grande qualité. Le travail en biodynamie à la vigne, 
le printemps frais et humide donnent à ce millésime la 
fraîcheur recherchée.

La Vigne
Grenache 95%, Syrah 5%

 



Vallée du Rhône / Argilo-calcaire avec marnes bleues

Cordon de Royat

Ecocert / Biologique + pratiques biodynamiques

Vendanges uniquement manuelles

Le Chai
Égrappée manuellement, cuvaison 10 jours.

Presse pneumatique.

Fermentation avec des levures indigènes uniquement.

Élevage en amphores pendant 12 mois.

Pas de collage, pas de filtration.

Soufre total: 16 mg/l

Soufre libre: < 10 mg/l

Alcool: 13 %

Vin de France.

La Dégustation
Robe sombre et dense, reflets grenat. Nez flatteur et 
explosif sur des notes de fruits noirs compotés, de mûre 
sauvage, de cassis et de cerise, subtiles notes de pivoine 
et d'épices à l'aération. Bouche gourmande, puissante, 
charnue et pourtant fluide avec des tannins denses et 
fumés ; fine acidité qui tire le vin vers une longue finale sur 
le bâton de réglisse, le tabac, le noyau de cerise, les 
myrtilles éclaboussant de goût en pleine saison.


La Table
Sa personnalité forte se marie aussi bien avec les 
classiques de la cuisine française aux goûts solaires et 
prononcés — bœuf bourguignon, tournedos, agneau rôti, 
carré de veau à la provençale, canard, truffes, olives noires 
— qu'avec un registre plus lointain et épicé : curry, tajine, 
Korean BBQ, mole negro ou un agneau shawarma.




Servir frais, environ 16–18°C
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