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Selon Martine Quinguarlet du Domaine Familongue, la
vinification en barrique permet d’apporter des arémes boisés
en eéquilibre avec le fruit, et des notes de noisette sur rosés.
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airement a certains vignerons qui réalisent
ification en barrique ouverte, le Domaine de
Familongue réalise cette étape en barrique fermée.
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En point négatif, M: uinquarlet note
limportance de bien suivre la température lors des
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barriques ont servi 2 la vinification de rouge au Do-
maine Familongue, en raison d'une qualité et quan-
lit€ cle vendange limitées. Pour 2015, la famille Quin-
quarlet espére vinifier quelques barriques en rouge,
selon la qualité de vendange, ainsi que pour le rosé,
en reconnaissant ¢galement que le temps nécessaire
pour cette technic oblige a bien s'organiser.
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