le vignoblc de L]SSON se trouve dans le
clépartement de I‘Hérault, en Languedoc. En 1990,

(laude et Jris Rutz-Rudel ont défriché 2 ha de chéne
vert sur la colline derriere leur Ferme, pour remettre a
J’our le suPerbc paysage de terrasses avec ses murs en

Pierres seches.

Sur ces Pcntes exposées sud-sud-ouest et
sur ces "faisses” de souvent pas PIUS que 5m de Iarges,
ils ont Plantés les cépagcs des vins ciu’ils aiment: Finot
Noir sur les sol calcaires du haut de la colline, I'ancien
«Clos du Curé » d‘OIargues‘ (Cabernet Sauvignon,
Cabemet ]:ranc, Cot dans les terrasses a dominance
calcaire qui montent derriere la maison: « | es I chelles

de | issons.

Mourvedre, Merlot et FPetit Verdot se

trouvent dans les Parties schisteuses derriere la maison
et sur une Parcc”c en forme d'aréne merveilleusement

abrité¢e dansle tenement de la Serre de [Fenouillede :le

« Clos des Cédrcs ».

| es modes de conduite sont variés, choisis
sclon l‘cmplaccmcnt etle port du cépage: gobelets en
Plantation etdensite classique (4400 Pfecls/lﬁa) Pourle
Mourvedre, gobelets 3 haute densité (7000 Pieds/ha)
sur échalas pour les Finots et cordon de rogat pour les

Cabemcts (8000 P/!‘wa) dansles terrasses étroites.

| es rendements sont volontairement limités par
une taille sévere en hiver et, si necessaire, une deuxiéme
taille en vert au mois dcjui”ct. | es vignes sont enherbées
et soignées selon les criteres d'une agricu!ture
respectucuse de 1’équi|i}3rc naturel des sol, des Plantes et

delafaunc auxiliaire, sans Pesticic{es etherbicides.

| es raisins sont ramassés a la main a P!einc
maturité dans des caissettes de 12 kg , pas éraflés et
fermentés en Pctitcs cuves inox surles levures sPontanécs
, ensuite pressés surun Pressoir vertical. | _es macérations
sont |ongucs, avec Pigeages quoticliens sans pompage.
Suitun é[evage en barriques Pendant Plusieurs mois.| es
c{égustations décident du moment de la mise en bouteille,
qui peut varier entre 12 et 24 mois. | e soufre est utilis¢
quau stricte minimum, aprés la fin de la fermentation
malo/lactiquc, vous trouvey le taux exact en So2 total sur

| I etiquette.. | _esvinsnesubissentni co”age, nifiltration.

| _es vins obtenus de cette maniere sont élevés
Pourunegarcic Iongue. Pourles boire c{anslcurjcunessc, il
est conseillé de les carafer quelqucs heures avant leur
consommation. (Jn |eger déPo’c dans certains bouteilles

estnaturel.

Offre en Primeur

Mi”esime 2011

et vieux millesimes
Iris Rutz-Rudel

[ isson, [-34390 Olargues
Tel+33(0)467978049

I~ mail: lisson@wanadoo fr
Site Web: http://www.olargucs.imco
lﬁttp://lissonoveﬁ})log‘com



Offre Millesime 2011

Frix PréFcrentic! valable pour

commande jusqu’au i 5.56Ptcmbre 2013
Chers ami(e)s de | isson,

APrés encore deux années de récoltes décimées par
les bétes, clontjc vous avais Parlé dans ma derniere
brochure, 2011 et 2012 ontfailli achever ma Petite
Procluction - parce que le résultat était encore Pire...
Des beaux raisins Penc{ant bete - PIUS rien (ou
Presque) surles souches au moment de la récolte.
Vous imaginez mon désarroie (ou Peut~étre ne
I’imaginez mieux pas... cest trop douloureux) -
économiquement, mais surtout aussi moralementd”ai
vécu des moments, quf auraient pu me faire tout
abandonner. fﬂeureusemcnt,j’ai pu trouverla
solidarité d’une amie vigneronne (certifi¢ en bio sur
son granc] domaine vitico|e), qui était Préte, a
m’authoriser une Petite récolte bien trige
manuellement dans ces vignes, pour réunir au moins %
barriclues sgmbo!iques avec du Mourvedre, du beau
Mcrlot etdu Finot, pour ne pas passer Pautomne les
bras ballants devant des cuves vides. Ce sont dont en
majorité des raisins achetés ailleurs, qui constituent
les 4 vins, qucjc vous propose maintenant.
J’afgardé - pour rester dans la tradition, les noms et
étiqucttes, que vous connaissez: “Clos des (edres”
Four le Mourvéc{re, “Clos du Curé” pour le anot
Noir - et “]’icl‘wc”cs de | isson” pour le Merlot —Justc
Pimcnté avec des traces de Fetit \/erc!ot, sauvé de
Justesse dela gueule des loups.“ F t 100 bouteilles de
« _les fins de tout” - une demi barriquc, qui

assemblaient les “surplus” des 3 autres.,

le millésime 201 1 donne - vinifiés de la méme maniere
que les fruits de ma vigne - levures sPontanées, longues
macerations, Pigcages, i8 mois cl’élevagc en barriqucs de
2 vins avec 1éger sul]citagc et mise manuelle au mois de
)’uin 2013, des vins noires, d’un fruit intense mais avec
des tannins amplcs. ” mettra peut &tre moins de temps,
pour se laisser aPPrivoiser que les millésimes Précéc’ents,
il me semble Plus souple dans sa Jeunessc, comme 2002
ou 2005. Mais il sera dans la Iigné des 2003, et 2002,
pour son Potcnticl de garc!e‘

Lcs taux de sulfites contenus sont de nouveau marqués
surles étiquettes (9mg/l So2 total pour les Eclﬁe”es,

i §mg/l pour les autres).

Et comme toujours, pourvous Permettre, de déguster
(et boire) mes vins un peu Plus évolués,Je vous propose
encore quelques bouteilles de millésimes Plus mures, que
J’aigarclé en cave pour les offrir a mesure a la vente.
Vous pouvez donc facilement Panacher vos commandes -
ensemble avec les quelques bouteilles de Céclres 2007,
2008 et 2010, il y ainsi une Pctitc “verticale” Possiblc sur
notre Mourvedre et aussi encore que!ques exemplaires
c{’asscmblagc abase de Cabemets sur 2007 - comme
surles deux “] e isson” en “passe tout grain” de 2006
et 2009..

Pour suivre mon travail, rendez vous sur mon b|og
lwttp://lisson.over~blog.com, mais surtout vous étes
cordialement invités de Passcré | isson, pour rcsPircr
vous méme le calme et la smeIicité de cet havre de Paix et
gouter les vins. Je vous c{cmandcjuste, de m’aPPelcr
auparavant, pour queje Puisse vous réserver tout le

temPs nécessaire & un bon accueil.

\'z'.ogé-( 22_/ | isson, Aout 2013

Frix des vins 1 5.Aout 2013

Offre Frimeurjiusqlu’au 15.09.2015%
(los des (Cedres 2011 20,00€

aprés le 15.09.12 22,00€
(Closdu Curé 2011 20,00€

aprés le 15.09.1% 22,00€
| es ]icl—\e”es 2011 20,00€

apres le 15.09.1% 22,00€
.Jesfinsde tout 2011 20,00€

aprés le 15.09.1% 22,00€

Tarif Vieux Millésimes
(los des (Cedres 2010 22,00€

[ el ISSON 2009 30,00€

(los des (Cedres 2008  22,00€

| es ECI"I@”CS de | isson 2007 22,00€
(los des (Cedres 2007 22,00€

| e J9SON 2006 %0,00€

[t toujours en vente:

| e Bel [Hazard (2000, 0.51) 18,00€

tarifs (Jépart cave

commande et chéquc aadressera:

Jvis Rutz-Rudel

Lisson,

F-34390 Olargues
Tel.0033/(0)467978049
LISSON@wanadoo.fr



Iris Rutz - Rudel Lisson, F-34390 Olargues www.olargues.info lisson@wanadoo.fr

Bon de commande / Bestellformular

Tel.+33 (0)467978049

Deutschland:

T.V.A. Non applicable, article 293b du code générale des impbts. Envoyez votre chéque avec la commande,svp. Tarifs départ cave,
prix de transport: nous contacter. Pour virement bancaire nous demander.

B Vins/ Weine €/ btl/FI Nombre / Anzahl Montant / Summe
[ |
re primeur jusqu {au 15.09.2013% apres

MOffre primeur jusq aprés
:Clos des Céclres 2011 20,00 22,00

(los duCure 20711 20,00 22.00
. 7
lLes E_Cl’le”es 2011 20,00 22,00
: les tins de tout 201 1 20,00 22,00
m\Vicux Millesimes
.Clos des Céclres 2010 22,00
|
.Le | isson 2009 50,00
lClos des Cédrcs 2008 22,00
.Clos des Cécﬂres 2007 22,00
|
.Les [ chelles 2007 22,00
[ |
B ¢ LISSON 2006 70,00
|
[ |
[ |
B |S50ON 2000
[ |
.Le Be] [Hazard (Rose Merlot voi]é) 18,00
L Total / Summe
u € (Euro)
|
|
|
|
|
- Nom / Name Date / Datum
|
- Adresse
|
LI rN Signature / Unterschrift
|
m Fax
B E-Mail
[ |

France:
[ |
[ |
[ |
[ |

Betrag ohne Mehrwertsteuer, gemaR Artikel 293b des franzésischen Steuergesetzes. Preise ab Keller
Bankverbindung fir Deutschland * Konto: 1008502864 * bei: Kreissparkasse Disseldorf * BLZ: 30150200.



	Seite1
	Seite2
	Seite3

