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Le Chateau

Datant du XIIlame siecla,

le Chateau de la Selva atait a
MNorigine une maison forte aux
frontiéres de I"'Empire puls du
Royvaume de France,

Il fut ensuite le relais de chasse
d'une [Hustre famille du Vivarais,
les ducs de Joyeause,

avant de devenir au fll des
slacles une axploitation agricola.
Situé sur les barges du
Chassezac, principal affluent de
I'Ardéche, || bénéficie d'un
environnemant excaptionnal

et protege.

En 1990, cette magnifique demeure devient la propriéteé des parents
de Benoit : Jean-Régis et Magdeleine Chazallon.

Le chateau trouve alors une destination familiale, touristique

et agricole.

Auvjourd’huj six Gites de France (de 3 a8 6 personnes’, amanages
dans une alle du chateauw, au miliey d'un grand parc arboré, offrent
urn havre de palx au ceeur de ['Ardéche touristique.

Le vigneron, Benoit Chazallon

En 2002, tout juste diplome de |"école viticole de Beaune at grace
a ses parents, Benoit réalise son réve : créeer ce domaine viticole
dans e sud de I'Ardéche ot il a la certitude que e terroir posséde
un trés grand potential : son soleail brilant et ses nuits fraiches,
ses paysages sauvages, ses sols calcaires gui sentent la garriguse,
Fhuamus, la truffe... 1.

1l pratigue aujourd'hul une viticulture gqul préserve I'environnemeant
et lalsse le terroir s'exprimer.

Four cela, il cherche
perpatuellament a8 avoir des sols
toujours plus vivants & la vigne
(il se lance an biodynamial} at,
an cave, des vins toujours plus
purs qul laissent au mieux
s'eaxprimear les typicites at

les caractéristigues de chacune
de ses parcelles.




Le domaina

Quelgques dates clés du domaine depuis sa craation

2002-2003 :

- construction de la cuverie et du caveau

- restructuration du vignoble en fonction des spécificités de
chaque terroir et arrét de tout traitement chimigue et désherbant

2004 :

- création d'un chai d'élevage sous terre

- lancement de la gamme compléte « Les Classiques =

2008 : certification Ecocert

2009-2010 :

- réalisation de notre propre compost et de nos tisanes selon
les principaes de |a biodynamie

- sortie de la gamme complete = Las Confidentiallas =

Le Chiéteau de la Selve, c'est aujourd‘hul

- une équipe de 7 personnes a 'annde suppléde d'une dizaine
de saisonniers du solstice d'hiver (fin décembre) au solstice
d'été (fin juin) ;

- 40 hectares et & cépages différents : en rouge : Grenache, Syrah,
Cinsault, Merlot et Cabernet-5Sauvignon et, en blanc, le Viagnier ;

- une culture biclogique et biodynamique n'utilisant pas d'engrais
chimigue, désherbant ou insecticide depuis 2002 et en conversion
ECOCERT depuis 2008 ;

- Ufne attention toute particuligdre & I"éguilibre at la vie du saol ;

- des rendements naturellement falbles (environ 38 hi/hectare) ;

- des choix qui permettent de tirer un maximum de minéralité et
d'expression du terroir pour des vins vivants, d'une grande finesse
et d'une grande complexité.

Les vins

La gamme «= Les Confidentielles » est composée d'un vin rouge,
Florence, d'un vin blanc, Madame de et d'un rosé, L'audacieuse :
une selection des plus belles grappes de nos plus beaux terroirs
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La gammae « Les Classiqueaes » ast composasa de trois vins rouges,
Serre de Berty, Beaulieu et Palissaire, d'un vin roseé Maguelonne
et d'un vin blanc Saint Regis :
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IGP Coteaux de I'Ardéche
= Terroirs : tri bale par baie de |la selection des plus belles grappes

des parcelles Sarre de Berty I et VvV et Serre de Brujas

= 650 % Syrah, 30 % Grenache, 10 % Cinsault et un soupgon
de YWioegniar

= Culture biologique et biodynamigque sans insecticide, sans pesti-
cide, sans engrais chimigue& at sans prodult de synthese

« Randement : 7 hectares sont necessaires pour produire
4 a8 5 flts bourguignons de 228 1.,

 Vinification en fit cuvert

= Cuvaison extrémement longue : 6 8 B semaines

=« Levure indigene {(naturellement présente sur la peau du raisin}

= FZéro action mécanique [(pas d'utilisation de pressoir ni de pompe
etc. méme & la mise an bouteilla)

= Elavage en movenne de 18 mols en fot bourgulgnon de 228 1.

# Mon collé et non filtré

= Existe en bouteille 75 cl. et magnum
= Vandu en caisse bois 5 ou 12 boutellles at papler de sole noir

Dégustation
Robe d'un pourpre fonca
Mez eaxpressif, complexe at subtil de fruits noirs, reglisse, humus,
aux notes grillées
En bouche : puissance et élégance, tanins d'une extréme finesse,
fraicheur, finale langue at riche sur les arédmes du naz.
Un vipn tout en dentella |
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IGP Coteaux de I'Ardeche
Terroirs : sélection des plus belles grappes des parcelles
Serre de Brujas, Serre de Berty, Rouviére Bolssy et La Selve

0% Svyrah, 35% Grenache, 10% Cinsault et 5% Viogniar
Culture biclogique et biodynamique sans insecticide, sans peasti-
cide, sans engrais chimigue et sans prodult de synthese

= Lavure indigéne (naturelilemeant présente sur la peau du raisin)
= Vinification 50% en flt bordelais de 225 |. et 50% en cuve

= Unigue action mecanigue : |le pressurage

= Elavage sur lie de & mois

= Mon collé et non filtré

= Existe en boutellle 75 cl. et magnum
= Yendu en caisse bolis de & ou 12 bouteilles

Dégustation
Robe d'un rose clair et d’'une brillance cristalline
Maz intense et gourmand de fruits rouges et agrumes
En bouche : de la finesse, de la fraicheur ; de grande persistance
sur le fruit




< %Za—a/ﬂmfﬁ a/(a

o« 'yfﬁr hdce e

r"./ ‘el leore »

fé 2008
(WY 4 XD r?ﬁ:

& LA SELVE

i

F PR
# //,Zﬁ" FEAPRF -""i/-':

& La SELVE

IGP Coteaux de I'Ardeche
Tarrairs | selaction des plus belles grappes des parcellas
Ribeyrettes et Blaches

100 % Viognier

Culture biologigue et biodynamigue sans insecticide, sans pesti-
cide, sans engrais chimique et sans produit de synthése
Rendement : 3 hectares sont nécessaires pour produire 4 flts
bordelais de 225 1.

Levure indigéne {naturellement présente sur la peau du raisin})
Vinification en fOt bordelais de 225 1.

Unigue action mecanigue : le pressurage

Elevage sur lle an moyenne de & mois an FOt

MNon collé et non filtré

Existe en bouteille 75 cl. et magnum
Vendu en caisse bols 6 ou 12 boutellies et papier de soie blanc

Deagustation
Robe jaune dorée pale & reflet vert
Mez complexe et expressif de péche, abricot, citran,
aux notes grilleas
En bouche : de la rondeaur et du gras, de |la finesse,
de la mineralite ; finale longue sur les aromes du nez
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= IGP Coteaux de I'Ardéche
Terroirs
- Serre de Berty 1 et vV : parcelle en coteau ; altitude de 117 m

A 135 m ; sal =60 % calcalire en décomposition
+ arglle Montmorillonite

- Sarre de Brujas Swvrah : parcella an coteau ; altitude de 121 m
8 131 m ; sol =40 9% calcalre + arglle Kaolinite

= 60 % Syrah, 30 %% Merlot, 10 9% Grenache/Cinsault

Culture bialogigue 2t bicdynamique sams insecticide, sans pesti-
cide, sans engrais chimigue et sans produit de synthése

= Randemeant naturellemant faible @ 35 hi/ha

« Vinification en cuves béton et cuve tronc conigue an Inox

= Cuvaison extréamement longue : & a B semaines

= Laevura indigena (naturallement presante sur la paau du raisin)
= Elevage, en fonction du millésime, en moyenne de 18 mols

en FlOt bourguignon de 228 |.

Non collé et non filtré

= Production amnnuealle : 15 000 a 20 000 boutejllas
Existe an boutellles 75 cl|. at magnum

Dégustation

W I
¥

‘1) Robe cerise foncee d'une brillance exceptionnelle
Mez trés complexe et distingué sur des arémes de cassis,

8 _‘ eplces, cuir et sous-bois
LA hl'l."r"l En bouche : belle structure avec des tanins soyeux et une grande
longuaur. Vin de grande gardea
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= IGP Coteaux de |I"'Ardéche
« Tarroirs, sur la commune de Beaauliau :

- Begis Reydon — Cabernet-Sauvignen : altitude 135 m ; sol arglle
Montmaorlllonite 4+ 15 % calcalra

- Rouviere Boissy : parcelle en coteau, altitude de 136 m

a4 153 m ; sol >50 % calcaire an déﬂﬂﬁﬂﬂﬂ'_‘-ltiﬂr‘l + argile Illite

- Brugeas : parcelle en coteau, altitude de 129 m a 161 m ;

sal arglle Montmorillonite + 5 % calcaire

= 55 9% Cabernet-Sauvignon, 25 % Grenache, 15 9% Merlot,
5 % Cinsault
= Culture bleolegique et biodynamigue sans insecticlde, sans pesti-
cide, sans engrais chimigue et sans prodult de synthase
= Rendement naturellement faible : 35 hi/ha
« Cuvalson longue ;| &6 a 8 semaines
= Levure indigene (naturaellement presente sur la peau du raisin)
« Elavage, an fonction du millesime, an moyeanne dea 18 molis
agn fit bourguignan de 228 1. et demi-muid de S00 |.
= Mon collé et non filtré

PFroduction annuelle : 20 000 a 35 000 bouteilles
Existe an bouteille 75 cl, et magnum

Degustation :

Robe rubis, pourpre fonce
MNeaez expressil at riche alliant fruilts rouges, apicas at garrigua
En bouche : fraicheur, générositeé avec des tanins fins

Fi
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et finale sur le fruit avec une bella longueur
Vin de grande garde
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IGP Coteaux de |'Ardeche

= Tarroirs

- Palissaire ! altitude de 145 m + sol =50 % calcaire + argile

- Ribeyregttes : altitude de 110 m, sol argille Illite + 5 % calcalre
- La Selve ! altitude de 110 m, sol argile Kaolinitea

- Les Blaches : altitude de 110 m, sol petits galets + argile Illite

= 55 %% Merlot, 20 %% Grenache, 15 9% Cinsaulk,

10 9% Cabernet-Sauvignon
« Culture bioclogigue et biodynamigue sans insecticide, sans pasti-
cide, sans engrais chimiquea at sans produit de synthease
= Rendemeant naturellemeant faible : 40 hi/ha
= Cuwvaison longue @ 6 a 8 semaines
= Levurea lﬂ-illli_;l'Er‘IE" (naturallamant prré-;ent-z- Sur la peau du raisin)
= Non collé et non filtré

= Production annuealle : 40 000 & 50 000 bouteijlles
« Existe ean boutellles 75 cl. et 50 cl.

Dagustation
Robe rubls soutenua
MNez aux aromes intenses de petits fruits rouges, de truffe
et note meantholese
En bouche ; vin friland et fruilté sur des tanins souples
= YWin de copailn =, a boire dans les 5=-6 ans
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= IGP Coteaux de |'Ardéche
= Terroirs :
- Serre de Brujas - Grenache et Cinsault : parcelle en coteau,
altitude de 121 m a 131 m ; sol argile Montmorillonite
+ 10 % calcalre
= Sarre de Berty II, IIT et IV : parcella en coteau, altitude
de 117 m a 135 m ; sol argile Montmorillonite
+ 10 % calcailre
- Rouwvigre Boissy : parcella en coteau, altitude de 136 m
a 153 m ; sol =50 % calcalre en décomposition
+ arglle Illite
- La Salve - Syrah ! altitude de 110 m, 5ol argille Kaolinite

50 % Grenache, 30 % Clnsault, 20 % Syrah

Culture biclogique et biodynamique sans insecticide, sans pesti-
cide, sans engrais chimique et sans prodult de synthése
Rendement naturellement Faible : 40 hl/ha

= Lavure indigéne [(naturellement présente sur la peau du raisin)
= Pressurage direct et maceération pelliculaire

&

» Production annuealle : 40 D0OD & S0 DOD boutelllas
= Existe en bouteilles 75 cl., 50 cl. et magnum

Dégustation :

Robe rose pdle saumonée de belle brillance

Mez fin, aromatique, fruité avec des arGmes de fruits rouge et blanc
et une note florale

Bouche minérale d'une belle fraicheur et d'une belle finesse
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= IGP Coteaux de I"'Ardeche
= Terrolirs :
= Les Blaches : altitude de 110 m, sol patits galets 4+ argile Illite
- Ribeyrettes : altitude de 110 m, sol argile Illite 4+ 5 % calcaire
= 100 % Viognier
= Culture biologigue et biodynamigue sans Iinsecticide, sans pesti-
cide, sans aengrais chimigue et sans produit de synthéase
= Rendemeant naturellement faible : 40 hifha
# Levure indigéne {(naturellement présente sur la peau du raisin)
= Elevage sur lie fine an cuve béton
= Production annuelle : 15 000 bouteilles
= Existe an boutellle 75 cl.
e ———— Degustation

Robe jaune citron clair de belle brillance
Nez aromatigue et minéral aux ardmes de péche, agrumes
o] et note mentholea
En bouche : bel équilibre, de |la fraicheur et du frult
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