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Producteurs-
Partenaires

Producteurs-
Partenaires

Taburnum
IGP des collines rhodaniennes 
Schistes quartziteux et micacés

Parcelles en coteaux orientées 
sud / sud-ouest 
100 % viognier

10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Guyot sur échalas

Ni éraflage, ni foulage.
En fûts à basse température 
avec levures indigènes

17 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Équilibré, ample, floral, fruité
5-7 ans
14-15°C
Filet mignon au thym, foie gras

AOP Condrieu 
La Chambée 
Granites riches en micas

Coteaux en terrasses orientés sud-est

100 % viognier

10 000 pieds / ha 
41 hl / ha 
Guyot sur échalas

Ni éraflage, ni foulage
En fûts de chêne à basse température 
avec levures indigènes exclusivement

9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Rond, complexe, minéral
4-5 ans
14-15°C
Foie gras poêlé, volaille

AOP Condrieu 
 
Granites

Coteaux en terrasses orientés sud-est
 
100 % viognier

10 000 pieds / ha 
41 hl / ha 
Guyot sur échalas

Ni éraflage, ni foulage
En fûts et en foudres à basse 
température avec levures 
indigènes exclusivement
9 mois sur lies en foudres et 
en fûts de chêne français
Floral, fruité, long
2-3 ans
13-14°C
Sucré-salé, foie gras

AOP Condrieu
Les Jeanraudes 
Granites

Coteaux en terrasses 
orientées sud-ouest
100 % viognier

10 000 pieds / ha 
41 hl / ha 
Guyot sur échalas

Ni éraflage, ni foulage
Fermentations et vinifications en fûts 
de chêne à basse température avec 
levures indigènes exclusivement
9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Aromatique, puissant, boisé fin
6-7 ans
13-14°C
Quenelles de brochet, foie gras poêlé

AOP Côte-Rôtie
Les Essartailles 
Schistes et gneiss

Parcelles en coteaux orientées sud-est
 
100 % syrah

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Équilibré, tanins délicats
6-7 ans
16-17°C
Viande rouge, magret de canard

AOP Côtes-du-Rhône
Les Laurelles 
Galets roulés sur sol argilo 
calcaire et sols rouge sur grès

40 % viognier, 30 % marsanne,  
20 % grenache blanc,10 % clairette
4 à 6 000 pieds / ha 
51 hl / ha 
Cordon de Royat et gobelet bas

Ni éraflage, ni foulage
En cuves à basse température 

4 mois sur lies

Rond, frais, équilibré
2-3 ans
10-11°C
Apéritif, quenelles de poisson

AOP Gigondas
Les Pimpignoles 
Alluvions et terrasses glaciaires 
avec bancs de galets roulés
Coteaux en terrasses 
orientés sud / sud-est
75 % grenache, 20 % syrah,
5% mourvedre
4 à 6 000 pieds / ha 
36 hl / ha 
Gobelet bas

Éraflage partiel
Traditionnelle de 3 à 4 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois en fûts de chêne 
français et cuve béton.
Aromatique aux parfums confiturés
8-10 ans
14-15°C
Parmentier de canard aux truffes

Vin de France
Reméage rouge 
Galets roulés sur sol argilo-calcaire

100 % syrah 

4 à 7 000 pieds / ha 
55 hl / ha 
Cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois, 30% en cuve béton et 
70% en fûts de chêne français
Convivial, très fruits frais
4-5 ans
14-15°C
Charcuterie, BBQ

Sotanum
IGP des collines rhodaniennes 
Schistes quartziteux et micacés

Parcelles en coteaux orientées 
sud / sud-ouest 
100 % syrah

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines 
avec levures indigènes. 

16 mois en fûts de chêne français

Ample, soyeux, structuré
10-15 ans
16-17°C
Gibier, viandes rouges

AOP Saint-Joseph 
L’Elouède
Granites recouverts de gneiss avec 
des schistes en décomposition
Coteaux en terrasse orientés sud-est
 
50 % roussanne, 50 % marsanne

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Cordon de Royat et gobelet sur échalas

Ni éraflage, ni foulage
En fûts de chêne à basse température 
avec levure indigènes exclusivement

9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Aromatique, complexe
7-8 ans
14-15°C
Poissons en papillotes, Saint-Jacques

AOP Saint-Péray 
 
Granites

100 % marsanne

8 à 10 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Cordon de Royat

Ni éraflage, ni foulage
En fûts et en foudres à basse 
température avec levures 
indigènes exclusivement
9 mois sur lies en foudres et 
en fûts de chêne français
Floral, fruité, minéral
3-4 ans
10-11°C
Viandes blanches, poisson de rivière

AOP Saint-Péray
Les Faures 
Sol granitique ancien 
altéré en saprolite
Est / Sud-Est

100 % marsanne

6 000 pieds / ha 
35 hl / ha 
Gobelet sur échalas

Ni éraflage, ni foulage.
Fermentations et vinifications en fûts 
de chêne à basse température avec 
levures indigènes exclusivement
17 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Ample et riche, fruité et minéral
7-8 ans
14-15°C
Poissons au four, filet de veau

AOP Saint-Joseph
L’Arzelle 
Granites

Sud / Sud-Est

100 % syrah

8 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Fin, parfums de cassis et de réglisse
7-8 ans
16-17°C
Carré d’agneau, fromages de brebis

Vin de France
Reméage blanc
Argilo-calcaire

50% viognier, 45% chardonnay, 
5% sauvignon
4 à 5 000 pieds / ha 
 
Cordon de Royat et gobelet bas

Ni éraflage, ni foulage
En cuves à basse température 

4 mois sur lies et en cuve inox

Équilibré, fruité et floral
1-2 ans
10-11°C
Apéritif, fromages de chèvre

IGP Collines 
Rhodaniennes Marsanne
Sols sableux on calcareous marls

Continental avec des 
étés chauds et secs
100 % marsanne

6 000 pieds / ha 
 
Cordon de Royat

Ni éraflage, ni foulage
En fûts et en cuves à basse 
température avec levures indigènes

6 mois sur lies en fûts de 
chêne français et en cuve
Équilibré, fruité et floral
0-3 ans
10-11°C
Tartare de crevette, Saint-Félicien

Vin de France
Reméage rosé 
Galets roulés sur sol argilo-calcaire

100 % syrah 

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Cordon de Royat et gobelet bas

Ni éraflage, ni foulage
À basse température

 
4 mois en cuve béton

Gourmand, fruité
3-4 ans
8°C
Salades, BBQ, fromages

IGP Collines 
Rhodaniennes Syrah
Granitique

Sud-Est

100 % syrah 

6 000 pieds / ha 
60 hl / ha 
Cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines 
avec levures indigènes
 
12 mois,  en cuve béton et en 
fûts de chêne français
Gourmand, équilibre fruit/épices
2-5 ans
14-15°C
Charcuterie, BBQ sauce à la diable

Heluicum
IGP des collines rhodaniennes 
Schistes quartziteux et micacés

Parcelles en coteaux orientées 
sud / sud-ouest 
100 % syrah

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines 
avec levures indigènes. 
 
12 mois en foudres et en 
fûts de chêne français
Élégant, soyeux, fruité et épicé
7-8 ans
16-17°C
Lapin farci pruneaux, volailles

AOP Saint-Péray
Les Bialères 
Socle granitique couvert de limon, 
de loess et de débris calcaires

80 % marsanne, 20 % roussanne

6 à 8 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Cordon de Royat et gobelet sur échalas

Ni éraflage, ni foulage
En fûts de chêne à basse température 
avec levures indigènes exclusivement

9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Intense, voluptueux, minéral
4-5 ans
14-15°C
Filet de sandre au beurre blanc

Vin de France 
Viognier
Granitiques, argilo-calcaire 
et limons fins du Rhône

100 % viognier

6 à 8 000 pieds / ha 
55 hl / ha 
Guyot

Ni éraflage, ni foulage
En fûts et en cuves à basse 
température avec levures indigènes

9 mois sur lies en fûts de 
chêne français et en cuves
Aromatique, fruits frais à chair jaune
2-3 ans
12-13°C
Apéritif, cuisine orientale

AOP Crozes-Hermitage 
Maison Blanche 
Loess limono-sableux

Sud-Est

100 % marsanne

6 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Cordon de Royat

Ni éraflage, ni foulage
Fermentations et vinifications en 
fûts de chêne à basse température 
avec levures indigènes
9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Ample et riche, fruité et minéral
1-5 ans
14-15°C
Poisson au four, St-Jacques, filet de veau

AOP Saint-Joseph
Le Biez 
Granites

Sud / Sud-Est

100 % syrah

10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Cordon de Royat

Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
16 mois en fûts de chêne français

Expressif, intense, fruité, poivré
10-12 ans
16-17°C
Filet de bœuf au poivre, gigot d’agneau

AOP Crozes-Hermitage 
Les Grappiats
Argilo calcaire, galets roulés

Terrasse

100 % syrah

5 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Cordon de Royat sur 
palissage fils de fer
Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
16 mois en fûts de chêne français

Puissant et charnu
8-10 ans
16-17°C
Ragoût de lièvre et endives braisées

AOP Cornas 
Les Barcillants 
Granites

Coteaux en terrasses 
orientés sud / sud-est
100 % syrah

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Complexe, puissant, très garrigue
12-15 ans
16-17°C
Viandes en sauce, pigeonneau

AOP Saint-Joseph 
 
Granites

Coteaux en terrasse 
orientés sud / sud-est
100 % syrah

6 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois, 20 % en cuve et 80 % en 
foudres et en fûts de chêne français
Souple, très fruits rouges
3-5 ans
16-17°C
Charcuterie, faisan aux pommes

AOP Cairanne
La Perdendaille
Terres rouges sur grès, terrasses 
argileuses, caillouteuses et 
mollasses sableuses

70 % grenache, 25 % syrah, 
5 % carignan
4 à 5 000 pieds / ha 
35 hl / ha 
Gobelet bas

Éraflage partiel
Traditionnelle de 3 à 4 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois en fûts de chêne français et
cuve béton.
Ample, soyeux, fruité, épicé
5-7 ans
14-15°C
Pot-au-feu, poulet aux herbes

AOP Saint-Péray
Effervescent  Hommage 1829 
Sol granitique ancien 
altéré en saprolite
Est / Sud-Est

100 % marsanne

6 000 pieds / ha 
50 hl / ha 
Gobelet sur échalas

Ni éraflage, ni foulage.
Fermentations et vinifications en cuve 
et fûts de chêne à basse température

18 mois sur latte

Rafraîchissant , minéral, complexe
0-4 ans
6°C
Apéritif

AOP Côte-Rôtie
Les Grandes Places
Micaschiste

Coteaux exposés Sud-Est

100 % syrah

10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas

Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Ample et tanins soyeux, épices
10-12 ans
16-17°C
Gibier, chevreau confit

AOP Côte-Rôtie
Le Plomb 
Schistes

Coteaux en terrasses 
exposés plein sud.
100 % syrah

10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Ample et tanins soyeux
10-12 ans
16-17°C
Gibier, rôti de bœuf sauce aux morilles

AOP Cornas
Saint-Pierre
Granites

Sud-Est

100 % syrah

10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas

Vendange entière.
Macération de 15 jours.
Traditionnelle de 2 à 3 semaines 
avec levures indigènes.
16 mois en fûts de chêne français

Complexe, puissant, poivre et fruits noirs
10-15 ans
16-18°C
Epaule d’agneau grillé, dessert chocolaté

AOP Crozes-Hermitage 

Galets roulés sur sols argilo-
calcaires sableux
Plaine alluviale et coteaux 
exposés sud-est
100 % syrah

4 à 6 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois, 25 % cuves,  
75 % en fûts de chêne français
Gourmand fruité et épicé
3-4 ans
14-15°C
Boudin noir aux pommes, andouillette

AOP Vacqueyras
La Sillote 
Marnes et grès

Coteaux en terrasses et 
plaine alluviale
80% grenache, 20 % syrah

4 à 6 000 pieds / ha 
35 hl / ha 
Gobelet bas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 3 à 4 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois en fûts de chêne français et
cuve béton.
Fruits frais et épices de la garrigue
5-7 ans
14-15°C
Viande rouge, coq au vin
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AOP Crozes-Hermitage 
Les Palignons 
Terrasses granitiques et 
plateaux de galets roulés
Coteaux en terrasses  
et plaine alluviale
100 % syrah

7 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 
 
16 mois sur lies en foudres et 
en fûts de chêne français
Ample et ronde, finale de fruits cuits
6 ans et plus
14-15°C
Côte de bœuf, daube et gibier en sauce

AOP Châteauneuf-du-Pape
Les Otéliées 
Alluvions d’argiles rouges
et galets roulés
Plaine alluviale

80 % grenache, 15 % syrah, 
5 % mourvedre
3 à 3 500 pieds / ha 
30 hl / ha 
Gobelet bas

Éraflage partiel
Traditionnelle de 3 à 4 semaines avec 
levures indigènes 
 
12 mois en fûts de chêne français et
cuve béton.
Fin, racé, long
10 ans et plus
14-15°C
Viandes rouges et en sauces

AOP Côtes-du-Rhône
Les Cranilles 
Galets roulés sur sol argilo-
calcaire et sol rouge sur grès

70 % grenache, 25 % syrah,  
5 % carignan
4 à 8 000 pieds / ha 
46 hl / ha 
Gobelet bas et cordon de Royat

Éraflage total
Traditionnelle de 3 à 4 semaines
 
 
8 mois en cuve béton

Vin plaisir croquant et tonique
2-3 ans
14-15°C
Buffet campagnard, grillades

Vignes et sélections parcellaires

•	 histoire  

L’histoire du vignoble de Seyssuel 
est étroitement liée à celle des vins 
de Vienne: leur existence et leur 
notoriété remontent à l’époque de 
l’Empire romain. Dans ses écrits, 
Pline l’ancien indique qu’un plant à 
raisin noir, appelé Vitis allobrogica, 
cultivé sur le territoire de Vienne, 
donne trois crus : le Sotanum, le 
Taburnum et l’Heluicum suivant le 
terroir. 
Resté très populaire jusqu’à la 
fin du xixe siècle, le vignoble 
de Seyssuel a été détruit par le 
phylloxéra. Les coteaux resteront 
à l’abandon jusqu’en 1996, 
malgré quelques tentatives de 
restauration.

•	� géographie-
terroir 

Superficie actuelle : 10 hectares. 
La vallée du Rhône est la plus 
étroite à Seyssuel avec 700 mètres 
de largeur.
Cette configuration unique offre 
une montée des températures et un 
renforcement des vents qui limitent 
le développement des champignons 
nuisibles tels que mildiou et 
oïdium. Les vignes, plantées le plus 
au nord de la vallée du Rhône, sont 
situées sur la rive gauche du fleuve, 
les pentes sont un peu plus douces 
que celles de Côte-Rôtie et sont 
comparables à la côte blonde.
Climat : de type continental 
modéré, avec des étés chauds 
et secs, permettant une bonne 
maturation du raisin.

… et des vins

AOP Hermitage
La Bachole
Lœss et débris calcaires

Très anciennes terrasses alluviales
 
Roussanne, marsanne 

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Ni éraflage, ni foulage
En fûts de chêne à basse température 
avec levures indigènes exclusivement

9 mois sur lies en fûts 
de chêne français
Riche, complexe, poire mûre, miel
6-15 ans
12-14°C
St-Jacques, côte de veau, homard grillé

Crozes-Hermitage

Loess sur socle calcaire et 
alluvions du rhône
Coteaux en terrasses et 
plaine alluviale
100 % marsanne

6 000 pieds / ha 
45 hl / ha 
Cordon de Royat 
et gobelet sur échalas
Ni éraflage, ni foulage
En fûts et en foudres à basse 
température avec levures 
indigènes exclusivement
9 mois sur lies en foudres et 
en fûts de chêne français
Souple, fleurs blanches et acacia
2-5 ans
10-12°C
Ris de veau, blanquette de poisson

AOP Hermitage
Les Chirats de Saint-Christophe 
Arènes granitiques et 
plaines alluviales
Coteaux en terrasses orienté sud
 
100 % syrah

8 à 10 000 pieds / ha 
40 hl / ha 
Gobelet sur échalas et cordon de Royat

Éraflage partiel
Traditionnelle de 2 à 3 semaines avec 
levures indigènes 

16 mois en fûts de chêne français

Puissant, délicat, tanins souples et racés
10-15 ans
16-17°C
Faisan, civet

Les Producteurs-
Partenaires

•	 qui sont-ils ?

Ils partagent notre vision de la 
conduite de la vigne : culture 
raisonnée, rendements maîtrisés, 
maturité optimale. À la fin des 
fermentations alcooliques, nous 
dégustons et choisissons les 
meilleurs lots. Puis, afin de contrôler 
tous les paramètres de l’élevage, 
nous transférons très vite les vins 
dans nos chais.

AOP 
Saint-Péray
Effervescent  

Hommage 1829 

Saint-Péray naît à l’époque romaine 
coulant à travers les siècles, s’invite 
à la table des Rois de France.
En 1826, le vigneron saint-pérollais 
Louis-Alexandre Faure développe un 
vin mousseux. Si bien qu’en 1829, 
le premier bouchon de Saint-Péray 
pétillant saute au pied du château 
de Crussol.

Au xixe siècle, le Saint-Péray 
est à l’apogée de sa popularité. 
L’Europe entière se délecte de ce 
blanc, notamment dans sa version 
pétillante, qui accompagne les repas 
des plus grands monarques, des 
tsars de Russie à la reine Victoria. 
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Des hommes…
Une Aventure

Yves Cuilleron, 
Pierre Gaillard 

et François Villard 
rêvaient de faire renaître le vignoble de Seyssuel. 
Ils l’ont fait avec passion et plaisir. L’aventure a 
commencé en 1996, en louant quelques friches.

Une Histoire

Chaque fois qu’il regardait le paysage de Seyssuel en allant 
à Lyon, Yves trouvait ces coteaux bien exposés. De son 
côté, Pierre s’était plongé par curiosité dans des livres 
d’auteurs anciens, Olivier de Serres, Plutarque, Pline, André 
Jullien. Il y avait trouvé des témoignages louant les vins 
de Vienne au temps des Romains, au Moyen-Âge et au 
xixe siècle. François était carrément allé observer de 
près les sols. Aucun doute, 
chacun était convaincu 
que cet ancien vignoble 
“oublié" avait un potentiel 
énorme. Un restaurant, une 
solide amitié, des convic-
tions fortes et un pacte : 
Les Vins de Vienne sont 
nés officiellement en 1996.

Un Terroir

Le vignoble de Seyssuel est à 
25 km de Lyon, en amont de 
Vienne, sur la rive gauche du 
Rhône, en face des prestigieux 
vignobles d’Ampuis et de 
Condrieu. Avec 700 mètres de 
largeur, c’est là que 
la Vallée du Rhône 
est la plus étroite. 
Cette configuration 
unique provoque 
un renforcement 
des vents et 
une montée des 
températures. Il y fait très 
chaud. Une végétation quasi 
sudiste y pousse et les 
vins ont un côté solaire qui 
évoquent souvent la garrigue. 
Les coteaux en terrasses, 
exposés sud / sud-ouest, 
sont difficiles à travailler. 
Côté sols, un ensemble 
granitique domine, avec au 
milieu une lame de schistes 
dégradés en surface sous 
forme de feuilles de roches 
avec beaucoup d’ardoises qui 
brillent comme des miroirs.

Un esprit

Trois vignerons, trois approches de la vigne et du vin. 
Les Vins de Vienne ont réussi cette alchimie : fusionner trois 
sensibilités en un esprit d’équipe performant. L’engagement 

collectif pour la qualité des Vins de Vienne vient naturellement 
de chaque expérience individuelle.

La Vigne

François : “Année après année, j’ai choisi 
pour mes vignes une démarche viticole 
de plus en plus orientée vers le bio. Mais 
attention, il n’est pas question pour moi 
non plus d’utiliser trop de cuivre et trop 
de soufre. Je recherche l’équilibre, point."

Pierre : “Il n’y a pas de grand vin 
sans raisins sains et beaux. J’ai 
donc choisi une viticulture la plus 
naturelle possible : apports de 
produits phytosanitaires et d’engrais 
organiques ajustés le plus possible aux 

besoins de la vigne, travail mécanique des sols."

Yves : “A partir d’une viticulture raisonnable, j’applique ma 
propre philosophie basée sur une observation minutieuse 
des vignes. Mon objectif, c’est de préserver l’équilibre 
des sols afin d’obtenir une vigueur faible sur les vignes. 
Elles donnent ainsi des raisins plus concentrés et plus 
équilibrés et permettent aussi de diminuer les traitements. 
Pour une qualité optimale des raisins, ébourgeonnage, 
effeuillage et éclaircissage font 
l’objet d’une finition manuelle."

La Cave

François : “Sortir premier 
dans les concours, ça 
m’est bien égal. Aujourd’hui, 
j’essaie de faire des vins à 
la bourguignonne : extraction 
mesurée, remontages, pigeages, 
élevage sous bois moins longs, de 
moins en moins de bois neuf."

Pierre : “Mes choix sont 
tranchés : couleur profonde, 
arômes nets et précis, tanins 
présents mais sans rusticité, 
vinifications en fûts avant la fermentation malolactique, 
le bois pour polir les vins et non les maquiller."

Yves : “Je souhaite faire des vins non pas parfaits mais 
typés et respectueux de leur terroir et du millésime. La 
qualité du raisin obtenu à la vigne est donc déterminante. 
Ensuite, on vinifie de manière simple tout en respectant 
la tradition : ni levure ajoutée, ni technique, ni produits 
oenologiques modernes. L’important pour moi, c’est de faire 
un vin artisanal qui reflète son origine et ma sensibilité."

Des Vignerons

Yves Cuilleron, 
Pierre Gaillard et François Villard 

comptent parmi les pionniers à l’origine du renouveau du 
Rhône septentrional dans les années 1980.

Yves Cuilleron, 
Enragé volontaire

Pour que ses vins soient “100 % maison", il a 
voulu tout comprendre et tout maîtriser : de la 
plantation à la taille, de la vigueur de la vigne à la 
maturité des raisins, de la vinification parcellaire à 
l’élevage en barriques. Le prêt-à-penser, très peu 
pour lui. Copier les autres, pas question non plus. 
Et si ses vins ne sont pas parfaits, tant mieux ! 
Pourvu qu’on dise : “ça, c’est le vin de Cuilleron !".

Pierre Gaillard, 
Paysagiste viticulteur

Privé de nature, Pierre Gaillard aurait 
tout simplement le mal de terre. Depuis 
1987, il bâtit son domaine avec patience, 
rigueur et persévérance avec une seule 
règle : tout faire lui-même. Convaincu que 
le jus des raisins coule des cailloux et 
de la terre qui les portent, il a orienté 
tout son travail vers l’équilibre de ces 
terroirs uniques et dans la continuité 
d’un patrimoine viticole irremplaçable.

François Villard, 
Fonceur

Année après année, il a choisi pour ses vignes 
une démarche viticole adaptée. Comme le vin 
se fait surtout à la vigne, il y passe beaucoup 
de temps pour comprendre au mieux chaque 
terroir afin d’amener chaque vigne à son 
meilleur équilibre. Sortir premier dans les 
concours, ça lui est bien égal, ses vins sont 
faits pour être bus. Ce qu’il faut pour faire 
des vins droits et digestes reflétant au 

mieux leur terroir ? Des raisins mûrs, des levures 
indigènes, peu d’extraction et peu de soufre.


