
L’histoire du Domaine

Caractéristiques du domaine
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Le domaine : 

Le Domaine Carcenac, est situé en plein cœur de l’appellation Gaillac. Vignoble 
millénaire, aux nombreux cépages traditionnels et unique qui donne des vins de 
caractères, et de plaisirs.
Notre appellation compte environ 3000 hectares répartit sur trois terroirs. Le Domaine 
Carcenac est aujourd’hui tenu par Joseph, Nicole et leur fils Cédric Carcenac. 
Domaine familial depuis plus de sept générations, le vin a toujours été une histoire 
de famille.
Aujourd’hui, nous sommes heureux de pouvoir vous présenter le travail de toutes ces 
années de tradition et de savoir-faire. Nos vins sont le reflet de notre histoire, et allient 
à la fois typicité et modernité. 

Le terroir:
Le Domaine s’étant sur 50 hectares, sur trois terroirs géologi -
quement différents :
1. Grave
2. Argilo graveleux
3. Argilo-calcaire
Cette caractéristique historique de notre domaine nous 
permet d’élaborer un grand nombre de vins au style très 
différents, en mélangeant cépages et terroirs. Le vignoble se 
situe en plein cœur de l’appellation Gaillac, et plus 
exactement à Montans, village aux vestiges gallo-romain. Les 
terrains y sont surtout argilo graveleux et très bien exposés.La 
douceur océanique et la chaleur méditerranéenne 
accentuées par le vent d’autan, assurent une bonne maturité 
de nos raisins.

De la vigne au vin :
Les vendanges se font à la main et par le biais d'une machine, selon le type de 
produits à réaliser. Le raisin est ensuite acheminé à la cave, à l'aide de bennes. La 
vendange est ensuite envoyée vers un érafloir, opération consistant à séparer la 
rafle des baies. Ainsi on évite les goûts herbacés "grossiers". Par la suite, le raisin est 
foulé et envoyé vers une cuve où débutera la fermentation alcoolique, pendant 
laquelle le jus libéré lors des différentes étapes précédentes, sera en contact avec 
les matières solides des raisins, ce qui aura pour conséquence, l'extraction de la 
couleur et des arômes.
L'élevage se fait soit sur lie fine soit en fût et dure 12 mois.
La mise en bouteilles, elle se fait encore l’année suivante, soit 18 mois à 2 ans après 
les vendanges.

Depuis plusieurs générations le vin est une histoire de famille au domaine Carcenac. 
Aujourd’hui Nicole, Joseph et Cédric sont heureux de vous présenter le travail de toutes 
ces années de tradition, de sélection et de savoir-faire.
La cité de GAILLAC est née en 972, mais le vignoble qui porte son nom fut implanté au 
premier siècle avant Jésus-Christ par les 
Romains. Les nombreux vestiges retrouvés 
sur le site Gaillacois ainsi que les traces 
d'amphores Montanaises découvertes 
depuis l'Espagne jusqu'au nord de 

l'Ecosse, attestent de l'exceptionnelle ancienneté du vignoble.
Ce sont les moines de l'abbaye Saint-Michel de Gaillac qui, au Moyen 
âge, ont les premiers entrepris d'organiser le vignoble. Depuis, la 
notoriété du vin de Gaillac n'a cessé de progresser en privilégiant 
toujours le respect de la qualité, la limitation de la production et 
l’authenticité. C’est ainsi que l’AOC Gaillac est né, en 1938 pour les 
blancs, et en 1970 pour les rouges. 
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Domaine Carcenac
Aoc Gaillac



Jadis 2006 du Domaine de Carcenac
La cuvée Jadis est née du savoir faire du D'Antan, ce vin 
élevé en fûts de chênes pendant 12 mois, apporte une 
belle palette aromatique, le travail du bois sur ce vin 
apporte des notes de café torréfiés, des notes fumés, on 
retrouve également des notes de chocolats, de 
réglisse.

Le vin - Dégustation

Œil : Robe rubis intense, profonde laissant paraître de belle 
larme, au reflet évolué rouge pourpre.

Nez :  Nez très fin, sur des tons fumés et torréfiés qui 
englobent des arômes de fruit rouge bien mûrs telle que 
la myrtille, des notes de sous bois ou encore d’épice et 
de réglisse. Beaucoup de bois. D’une très grande 
complexité.

Bouche : Bouche charpenté, le bois est présent mais très 
vite fondu pour laisser paraître des saveurs plus 
élaborées.

Les accords gourmands
Il se marie bien avec des plats structurés, accompagnés de sauce ou d’épices. Viandes 
rouges, boeuf. On peut le déguster aussi sur de bons fromages.

Les Grèzes 2007 du Domaine de Carcenac

Carte d’identité
Millésime :  2007
Appellation :  Gaillac
Cépage :  Braucol, Duras, Syrah
Temps de garde optimum : A boire 
tout de suite mais peut être gardé 2 
à 3 ans sans aucun problème.

La cuvée les Grèzes est née d'un cépage typique de 
notre vignoble : le Braucol. Ce vin au goût unique et 
typé, possède une aromatique épicé et poivré, avec 
une certaine rondeur en bouche. Ce vin fruité et épicé 
s'accorde avec de nombreux plats, il se mariera 
spécialement bien avec des plats de caractères.

Le vin - Dégustation

Œil :  Robe rubis intense, profonde laissant paraître de 
belle larme, au reflet évolué rouge pourpre.

Nez :  Le nez est élégant et doux, construit à la fois sur le 
pain d'épices et le zeste d'agrumes et fruit confis. Il est fin, 
sur des tons fumé et torréfié qui englobe des arômes de 
fruit rouge, des notes de sous bois ou encore d’épice et 
de réglisse. D’une très grande complexité.

Bouche :  En bouche on commence sur de la fraicheur 
et des histoires d'épices. On retrouve aussi du miel et 
même des pétales de rose. Bonne longueur. Le bois est 
présent mais très vite fondu pour laisser paraître des 
saveurs plus élaborées.

Les accords gourmands
Viandes blanches, ex lapin au pruneau. Il se mariera bien aux plats structurés, accompagnés de sauce ou 
d’épices. On peut le déguster aussi sur de bons fromages.

D'Antan 2007 du Domaine de Carcenac
Issus des meilleurs terroirs, la cuvée d'Antan possède 
une richesse aromatique et une concentration qui lui 
permettent d'évoluer dans le temps afin qu'il dévoile 
son véritable caractère. 

Le vin - Dégustation

Œil :  Robe rubis noir profonde et intense. Très concentré. 
Beaucoup de jeunesse.

Nez :  Le nez est fin, suave et fondu, Beaucoup de fruit 
rouge. Du sous bois, truffé. C'est complexe.

Bouche :  En bouche le vin est construit sur l'acidité (la 
fraicheur). C'est très concentré et très tannique mais 
souple et structuré à la fois.

Les accords gourmands
Réservez lui les plats travaillés ou les repas plaisir. Les civets, et les grandes viandes lui donnent toute son 
ampleur, et laissez le finir sur les fromages ou il s’exalte de toute son élégance. Suggestion : Un pot au feu.

Carte d’identité
Millésime :  2007
Appellation :  Gaillac
Cépage :  Braucol, Merlot, Syrah
Temps de garde optimum : A boire 
tout de suite mais peut être gardé 2 
à 3 ans sans aucun problème.

Carte d’identité
Millésime :  2006
Appellation :  Gaillac
Cépage :  Braucol, Merlot, Syrah
Temps de garde optimum : A boire 
tout de suite mais peut être gardé 2 
à 3 ans sans aucun problème.


