
Au cœur de la Provence Verte, notre beau village  de Cotignac se dresse avec panache au pied d'un majestueux 
rocher. C'est ici que notre famille a choisi de donner un sens à sa vie. Le vignoble, qui s’étend sur une trentaine 
d'hectares, donne naissance à des vins qui sont l'expression fidèle de notre terroir. Des vins qui font l'objet de 
beaucoup d'attentions. Des vins pour réjouir le cœur humain. Carpe Diem…

Mis en bouteille au domaine - Famille Philipon Vilgrain - Propriétaire récoltant
4436 Route de Carcès - RD 13 - 83570 Cotignac en Provence - Tel : 04 94 04 72 88 - contact@chateaucarpediem.com

“Cueille le jour présent sans te soucier  u len  emain”
Horace

Blanc Siona 2024 - Vin de France

Cépages :  70% Rolle, 15% Grenache Blanc, 15% Clairette

Vignes : Agées de plus de 25 ans. Sol argilo-calcaire, dolomitique. Travaux 
en vert manuels, travail du sol un inter-rang sur deux et sous le rang. 
Viticulture Biodynamique certifiée par Demeter.

Vinification et élevage : Vendanges de nuit, double tri à la vigne et au chai. 
Egrappage, foulage et macération pré-fermentaire à froid. Pressurage 
pneumatique. Vinification et élevage sur lies en partie en oeuf béton et en 
partie en barrique de chêne français à séchage extra long.

Dégustation : La robe, d’un jaune très pâle presque cristallin, captive par ses 
reflets argentés et sa brillance éclatante, traduisant jeunesse, pureté et fluidité. 
Le nez, net et expressif, s’ouvre sur un fruit à chair blanche généreux : poire 
juteuse, nectarine blanche et mirabelle délicate, soutenus par une fraîcheur 
aromatique équilibrant maturité et vivacité. En bouche, l’attaque est souple et 
ronde, prolongée par des touches d’agrumes et une pointe de mangue qui 
apportent dynamisme et exotisme. La finale, longue et saline, révèle minéralité 
et fines épices, vanille et réglisse, soulignant l’équilibre et la précision du vin. 
Ce blanc, frais et harmonieux, reflète l’expression complémentaire des deux 
principaux terroirs du domaine, mêlant éclat aromatique, finesse de structure et 
complexité maîtrisée, promettant une belle évolution en bouteille.

Accords : Idéal à l’apéritif, il accompagnera également des poissons grillés, 
des ceviches, une volaille rôtie ou des fromages à pâte molle type Brie ou 
Saint-Félicien

Température de service : 8 à 10° C. 
Garde : 2 à 3 ans. 
Conditionnements : 75 cl (1800 blles numérotées)




