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Natif de Saint-Michel-sur-Rhone, petit village situé sur les
hauteurs de Condrieu, j'ai la passion du vin chevillée au corps. Jai
grandi dans une famille vigneronne. J'ai pourtant souhaité d’abord
me confronter a une autre réalité, celle de l'industrie.

Puis je suis revenu a mes racines, apres avoir exploré différents
terroirs : le Bordelais, ou jai étudié le commerce des vins et la
Provence, ou je me suis initié aux techniques de la viticulture et
a l'eenologie. Ma curiosité et mon envie de découvrir différentes
maniéeres de faire m'ont méme conduit au bout du monde, jusqu’en

Nouvelle Zélande.

Julien Merlin

VALLEE DU RHONE SEPTENTRIONALE

Je m’inspire désormais dans mon travail de toutes ces influences.
A mon retour, je me suis mis en quéte de terres et d'un batiment
pour réaliser mon projet personnel : créer mon propre vin. Mon
domaine est né autour d’une parcelle d'un hectare sur la commune
de Saint-Prim. Il s’est ensuite étoffé d'un peu de Saint Joseph a
Chavanay.

Mes vignes, récemment plantées, ne peuvent donner qu'une
petite production, a partir de leur troisieme feuille. C'est pourquoi,
au cours de l'année 2022, j'ai tissé des partenariats avec d'autres
vignerons et amis des alentours afin d'acheter de la « vendange.sur

pied ».

Aujourd’hui, je suis fier de vous présenter mes secondes cuvées
sous ce nouveau millésime 2023, année synonyme de fraicheur
avec de belles maturités donnant de beaux équilibres aux vins.

Cette nouvelle mise en bouteille est marquée par larrivéed une
nouvelle cuvée“Le Chemin deFer”, vin blanc issu de vigne classée
en appellation Saint-Joseph avec comme mono-cépage travaillée
La Marsanne !



MES CUVEES
Millésime 2023




SYRAH 2023| LE TROQUET

"LE TROUET™ EVOQUE CES

PETITS CAFES/ABISTROTS QU L'ON AMME
SE RETROUVER, LE DIMANCHE. POUR
PARTAGER ENTRE A
MACHON™. ARROSE DUN VERRE DE
VN |

S

5 UMt BON

Cépage : 100 % Syrah

Situation des parcelles : Saint-Prim

Age des vignes : 30 ans

Nature du sol : Alluvionnaire et schiste

Densité plantation et rendement : 9000 pieds/hectare pour 45 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Grappes 100 % éraflées et directement mises en cuve,
pas de foulage. Macération en cuve de 3 semaines a 1 mois.
Elevage : 10 mois en barriques de 225 litres de 1 a 5 vins.

» A réception dans la cave, la vendange est immédiatement éraflée en prenant
soin de garder les baies les plus intactes possible en cuve. | e but est

de réaliser une fermentation alcoolique partiellement en intra-cellulaire
pour extraire des tanins souples et des aromes profonds.

Apres 3 a 4 semaines de cuvaison, les grappes sont pressées, puis, le vin est
mis en barriques. Aprés 10 mois, il est sous-tiré et mis en bouteilles.

Dégustation : Le nez est flatteur et gourmand sur des notes épicées

(poivre blanc), réglissées et de fruits rouges frais.

Lattaque est pleine et charnue démontrant une belle structure.

La fin de bouche est fraiche avec des tanins bien fondus et une belle longueur.

ACCORDS MET§/VINS : CHARCUTERIE, TERRINE, TOURTE PAYSANNE,
VIANDE GRILLEE...

*** machon :repas matinal, servi traditionnellement dans les bouchons lyonnais,
qui se veut simple et convivial»



CONDRIEU 2023 | LA COURSIERE |

LA COURSIERE™ TIRE SON MO DES
DETITS SENTIERS QUI TRAVERSENT L
VIGHES POLR REJONDRE LES

CABANES PERCHEES SUR LES COTEAUX DE

| LY L

CONDRIEU:

‘\‘
AV,

oy | Cépage : 100 % Viognier
go.og Situation des parcelles : Principalement Saint-Michel-sur-Rhone, et Malleval
co® Age des vignes : 25 ans

S

Nature du sol : Roches granitiques
Densité plantation et rendement : 9500 pieds/hectare pour 44 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Pressurage direct.puis débourbage strict, a froid. Vinification
intégrale en barrique.
Elevage : 10 mois en barriques {225 et 500 litres) de 1 a 5 vins.

A réception de la vendange dans la cave, celle-ci est refroidie, puis-pressée
directement a l'aide d'un pressoir pneumatique pour un pressurage long et
délicat. Aprés 24 heures de stahilisation a froid, le débourbage est réalisé
strictement, sans prendre de bourbes. Le but est de conserver de la fraicheur.
Les fermentations alcooliques et'malolactiques'sont faites intégralement en
barriques. Aprés 10 mois d’élevage, le vin est sous=tiré, puis mis en bouteille.

Dégustation : le nez est complexe, tres:parfumé, sur des notes de miel,

de violettes et de fruits a noyau (abricot, péche blanche)

Lattaque est riche et acidulée.

La fin de bouche est a la fois tendue et persistante, démontrant un bel équilibre.

ACCORDS MET$/VINS : VOLAILLE EN SAUCERIZ DE VEAU AUX MORILLES;
POISSON AUX EPICES, TARTE A LABRICOT...



VIOGNIER 2023 | LINTERPRETE |

"LINTERPRETE™ £ST LE METIER QUL
POUR 1101, SE RAPPROCHE LE PLUS DE
CELUYDE VIGNEROI - 10N OBJECTIF EST
1Y EFFET DE REFLETER AU PLUS JUSTE
[ EXPRESSION DE 10N TERROIR, SANS LE

DENATURER ET £ CONSERVANT TOUTE
SON INTEGRITE |

S

Cépage : 100 % Viognier

Situations des parcelles : Tartaras (Ampuis) et hauteurs de Vérin

Age des vignes : 5a 15 ans

Nature du sol : Schiste sur Ampuis et granite Vérin

Densité plantation et rendement : 9000 pieds/hectare pour 44 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Pressurage direct puis débourbage strict a froid.
Vinification intégrale en barrique.
Elevage : 10 mois en barriques (225 et 500 litres) de 1 a 5 vins.

A réception dans la cave, la vendange est refroidie puis, pressée directement

a l'aide d'un pressoir pneumatique pour-un pressurage long et délicat. Aprés
24 heures de stabilisation a froid, le débourbage est strictement réalisé, sans
prendre de bourbes. Le but est de-conserver de la fraicheur. Les fermentations
alcooliques et malolactiques sont faites intégralement en barriques. Aprés 10
mois d’élevage, le vin est sous-tiré puis mis en bouteille.

Dégustation : Le nez est expressif, typique d'un viognier rhodanien avec des
notes de violettes et de fruits a noyau (abricot, péche blanche).

Lattaque est vive et nerveuse avec un bon volume.

La fin de bouche est saline et tendue, dévoilant une belle tension.

ACCORDS METS/VINS : ASPERGES, CRUSTACES ET POISSONS RELEVES
(NOIX DE SAINT-JACQUES AU CURRY], FROMAGES SECS (RIGOTTE DE
CONDRIEU]...



SAINT-JOSEPH 2023 | LE NORDIQUE |

"LE NORDIQUE™ £ST LE SURNOT QU'ON
IE DONNAIT. DURANT PIES ETUDES EN

m‘{ AR JETAIS NATIF DU NORD

@ CLEF DU RO |

»:E T JOSEPH PROVIENT LU AUSSI DF
Ka_uw AU NORD DE L APPELLATION |

“O Cépage : 100 % Syrah
(2%0. Situations des parcelles : Malleval
880. Age des vignes : 30 ans

S

Nature du sol : Granitique

Densité plantation et rendement : 9000 pieds/hectare pour 42 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Grappes 100 % éraflées et directement mises en cuve,
pas de défoulage. Macération en'cuve de 3 semaines a 1 mois.
Elevage : 12 mois en barriques de 225:litres de 1 a 5 vins.

A réception de la vendange dansla cave, celle-ci-est éraflée directement en
prenant soin de garder les baies les plus intactes possibles en cuve..L.e but est
de réaliser une fermentation alcoolique partiellement en intra-cellulaire pour
extraire des tanins souples et des'aromes profonds. Apres 3.a 4 semaines de
cuvaison, les grappes sont pressées puis lewvin est mis en barriques. Aprés 12
mois, ce sont les étapes du sous-tirage.et de la mise en‘bouteille.

Dégustation : Le nez est fin avec.un mélange de fruits noirs (cassis, olives)
et d’épices (poivre blanc).
Lattaque est pleine et délicate. On ressent une belle structure.

La fin de bouche est a la fois souple et longue:avec des tannins soyeux et un bel
équilibre sur la fraicheur.

ACCORD METS/VINS : VIANDES TENDRES (BAQEUE, VEAU), COQ AU VIN,
CAILLETTE...




MARSANNE 2023 | SOUS LES TONNELLES |

"LES TONNELLES~ DESIGNENT CES
ENDROITS CIIBRAGES PAR UNE PLANTE
GRITPANTE OU L'CIY PASSE DES
FOMENTS FESTIFS | (HALE
CTOUFFANTE, LETE: CETTE CUVEE A £TE
FLABOREE AVEC CES INSTANTS-LA A
ESPRIT, APPORTER DF LA FRACHELR

FS A LABRI DE LA CHALEUR

(1Y BOUCHE |

S

Cépage : 100 % Marsanne

Situations des parcelles : Pélussin et Saint-Prim

Age des vignes : 10 ans

Nature du sol : Granitique et sablo-calcaire

Densité plantation et rendement : 9000 pieds/hectare pour 44 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Pressurage direct puis débourbage strict a froid.
Vinification intégrale en barriques.
Elevage : 10 mois en barriques de 500 litres de 7 vins.

A réception dans la cave, la vendange est refroidie puis pressée directement a
l'aide d'un pressoir pneumatique pour un pressurage long et délicat. Aprés 24
heures de stabilisation a froid, le débourbage va étre réalisé strictement, sans
prendre de bourbes. [ e but est de conserver de'la fraicheur. Les fermentations
alcooliques et malolactiques sont faites intégralement en barriques. Apres 10
mois d’élevage, le vin est sous-tiré puis mis en bouteille.

Dégustation : Le nez est gourmand sur des fruits frais a chair blanche (poire]
et des notes miellées.

Lattaque est dense avec un bon volume et un bel équilibre.

La fin de bouche est vive avec une légére amertume apportant du dynamisme
et de la fraicheur.

ACCORD METS-VINS : CRUSTACES, POISSONS AUX AGRUMES, FROMAGES
SECS, DE BREBIS OU CHEVRE.



SAINT-JOSEPH 2023 | LE CHEMIN DE FER |
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Cépage : 100 % Marsanne

Situations des parcelles : Chavanay

Age des vignes : 4 et 20 ans

Nature du sol : Roches Granitiques

Densité plantation et rendement_: 9000 pieds/hectare pour 42 hectolitres
Vendange : Manuelle, tri des raisins sur la parcelle

Vinification : Pressurage direct puis débourbage strict, a froid.
Vinification intégrale en barrique
Elevage : 10 mois en barriques.de 500 litres de 1 vin.

A réception de la vendange dans‘la cave, celle-ci est refroidie, puis pressée
directement a laide d’un pressoir pneumatique pour un pressurage long et
délicat. Apres 24 heures de stabilisation a froid, le débourbage est réalisé
strictement, sans prendre de bourbes. [ e but est de.conserver de la fraicheur.
Les fermentations alcooliques et'malolactiques sont faites intégralement en
barriques. Aprés 10 mois d’élevage,le.vin est sous-tiré, puis mis en bouteille.

Dégustation : le nez est complexe sur des arémes exotiques types ananas,
litchi. L'attaque est profonde et volumineuse. La fin de bouche se révéle tendue
et nerveuse.

ACCORD METS/VINS : RAVIOLES DE LANGOUSTINES, QUENELLE DE
BROCHET, BISQUE DE HOMARD, RIGOTTE DE CONDRIEU...









44 AUJOURD’HUI JE
SUIS FIER DE VOUS
PRESENTER MES
SECONDES CUVEES
SOUS CE NOUVEAU
MILLESIME 23“
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VALLEE DU RHONE SEPTENTRIONALE



