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Syrah 
PAYS D’OC 
 

	 CÉPAGE 

100% Syrah

	 TERROIR(S)

Les raisins utilisés pour produire la Syrah Les Jamelles proviennent 

de quatre terroirs bien identifiés : les coteaux de l’Orb qui apportent 

complexité et richesse, tandis que le terroir du piémont de la Montagne 

d’Alaric, au nord des Corbières, apporte de la rondeur et de la complexité ; 

le sol argileux des Corbières centrales apporte complexité et épice aux 

vins, grâce à l’enracinement profond des vignes. Enfin, les contreforts  

de la Montagne Noire apportent fraîcheur et richesse.
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Terroirs d’origine
de la syrah

 �RICHESSE ET COMPLEXITÉ : ASSEMBLAGE DE 4 TERROIRS

 �SOLS ARGILEUX DES CORBIÈRES AVEC UN ENCÉPAGEMENT PROFOND 
DES VIGNES, COMPLÉTÉ PAR DES TERROIRS AU CLIMAT ENSOLEILLÉ  
ET SOLS SECS POUR LA RONDEUR ET LA COMPLEXITÉ

LA SYRAH, CÉPAGE D’ORIGINE RHODANIENNE DEVENU  
TRÈS POPULAIRE À L’INTERNATIONAL, S’EXPRIME 

PARFAITEMENT DANS LA RÉGION LANGUEDOC. C’EST UN 
VIN RICHE ET PUISSANT, ALLIANT DES ARÔMES DE FRUITS 

ROUGES, UNE TOUCHE MENTHOLÉE, AVEC UNE FINALE 
FRAÎCHE DE SOUS-BOIS.



W W W . L E S - J A M E L L E S . C O M
contact@les-jamelles.com - 1 Route des Corbières - 11800 Monze - France

	 VINIFICATION

La majeure partie de la cuvée est issue de la méthode utilisée traditionnel-

lement dans le sud de la France et appelée « la cocotte » : en fin de fermen-

tation alcoolique, on complète la cuve pour immerger complètement  

le marc. Ceci permet une extraction lente et douce des tanins et de la  

couleur, donnant des vins avec de beaux tanins veloutés et une belle 

concentration. L’élevage d’une partie de la cuvée se fait sous bois, appor-

tant une touche épicée qui s’accorde particulièrement bien avec la Syrah.

	 DÉGUSTATION

D’une couleur très foncée, la Syrah Les Jamelles a un aspect assez 

sirupeux. Ses arômes de fruits sauvages (framboise, groseille, cassis) et 

floraux (violette) s’allient aux saveurs d’épices, de vanille et de cannelle, 

avec une touche de menthe. C’est un vin très riche en bouche, gras, avec 

une certaine minéralité ainsi qu’une finale longue et soyeuse, d’une rare 

complexité. Belle note persistante de réglisse en finale.

	 METS & VIN

Servir à 17°C.  

Parfait avec la cuisine méditerranéenne, un plat épicé comme un tajine, 

une viande en sauce, de la charcuterie ou  des tapas. 

« La Syrah  
Les Jamelles,  
équilibre entre 
richesse et puis-
sance, épices et 
fraîcheur »


