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AFRIQUE DU SUD - Origine : Paarl

Cépages : 24% Viognier, 24% Roussanne, 24% Chenin Blanc,
14% Chardonnay, 14% Sémillon

Vin issu de raisins en conversion vers |’Agriculture Biologique

Avondale a été |I'un des premiers producteurs de vin sud-africain a recevoir la certifica-
tion de biodiversité pour le vin. Un projet de restauration de la nature qui s’engage bien
au-dela de la végétation et de la faune du domaine. Il implique le vignoble lui-méme.
La vigne est élevée au rythme des saisons, cela inclut

I’acceptation totale d’'une végétation naturelle, favorisant la micro-vie dans les sols et
attire une abondance d'insectes bénéfiques. Avondale est également un vignoble
biodynamique. A Avondale, il est fait usage de I'éventail complet des préparations
biodynamiques qui s'apparentent a soutenir I'équilibre sain de la nature.

Le domaine de 160 hectares aujourd'hui connu sous le nom Avondale est cultivé
depuis plus de 300 ans.

En 1997, John et Ginny Grieve, ont acheté le domaine comme ferme familiale. Le plus
jeune fils, Johnathan a relevé le défi de transformer ces terres en un vignoble avec un
écosysteme équilibré. Cela fait d’Avondale un pionnier pour la culture du vin en total
respect et harmonie avec la nature, s’engageant pour les générations futures.

Le premier millésime sous le label Avondale a été produit en 1999.

En 2000, un incendie catastrophique a détruit en partie le domaine. Les cendres ont per-
mis d’enrichir la terre de fagcon durable.

Johnathan a développé une approche unique de la viticulture «biologique ». Il a mis en
ceuvre des pratiques biologiques et biodynamiques principalement pour promouvoir la
vie a la ferme. |l a également cherché ce que la science et les technologies modernes
en faveur du développement durable pouvaient offrir de mieux. Il a marié harmonieuse-
ment ses idées ainsi que ses connaissances en viticulture et en viniculture.

Johnathan utilise la nature comme modeéle en travaillant la fertilité des sols, et en plan-
tant de nouvelles vignes pour réaliser |'objectif de faire de délicieux vins dans un envi-
ronnement sain et équilibré.

En 2003, une nouvelle « state-of-the-art », cave a écoulement gravitaire a été construite
pour faciliter un processus de production lent pour des vins de trés haute qualité.

Pour chaque étape du processus de vinification, une approche holistique s’ancrant dans
les systemes naturels et I'attention portée a chaque détail, fagonne les techniques
d’Avondale pour donner des vins extraordinaires approuvés par Mére Nature.
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Dégustation

Au nez Cyclus développe des saveurs délicates de violettes et de péche, avec un
soupcon de frangipane. Cyclus tient toutes les promesses d'un mélange de Viognier
de qualité. Au palais, on découvre des saveurs intenses de poires, d'ananas, d'abri-
cots et de figues, et la subtile intégration du chéne. La finale est longue et structu-
rée.

Accords Mets-Vins

Cyclus sera excellent a déguster accompagné de poissons et fruits de mer. Sur le
fruit : écrevisses, langoustines, Saint-Jacques...

Il se dégustera également trés bien accompagné de viandes blanches, de fromages
secs ou encore de cuisine exotique (sushis par exemple).

Service
Vous pourrez le déguster idéalement servi a 12° pour ne rien perdre de son bouquet
et de ses arbmes.

Les Sols

Pour faire des vins extraordinaires la richesse des sols est nécessaire.

Le Domaine Avondale est parfaitement conscient que I'équilibre sain de I’éco-sys-
téme du vignoble, commence dans le sol.

Avondale dispose de 13 types de sols différents : de la terre fraiche ou noire au gra-
nit décomposé en passant par le grés décomposeé, d' aucune roche a 75 % de
roches .

Selon le type de sol, les vignes sont plantées par bloc d’environ 1 hectare.

Ce sol a fagonné la maniere dont Avondale cultive ses vignes et la fagon dont ils
font leurs vins .

Dans les vignes

Cyclus est un assemblagede Viognier, Chenin Blanc, Roussanne, chardonnay et Sé-
millon. Les vignes sont agées de 10 a 26 ans, et ont de faibles rendements de 4 a 8
tonnes de raisins, sains et équilibrés. Les raisins de culture biologique sont cueillis a
la main et sont récoltés tét le matin quand les températures sont encore fraiches.

Dans la cave

L’ensemble des raisins est pressé puis naturellement fermenté dans des flits de
chéne frangais de 500L. 15 a 20 % des raisins sont fermentés en grappes entieres
ce qui ajoute du corps et de la longueur au vin. Aprées fermentation, le vin a été
maintenu sur lies pendant 12 mois avec un batonage régulier.

Potentiel de garde
Ce vin devrait vieillir avec élégance et montrer un raffinement accru au minimum
jusqu’en 2021.
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