Millésime 2023

METAPHYSIQUE
DES CUVES

Cépages Dégustation

55% Grenache —— Nez fruité épicé, aromes délicats de petits fruits
35% Syrah — rouge (cassis, mlres) avec des notes d’épices et
10% Cinsault — de garrigue.

) La bouche est ronde, les tanins fondus et
Aprllﬂthﬂ soyeux. Un Coétes du Rhéne frais, souple et
AOP Cotes du Rhdne digeste, parfait en toute occasion.

Terroir Température

Sols argilo-calcaires de service conseillée
16°C

Vendanges

Egrappage et macération de 10/12 jours, Accords mets & vins
extraction douce et maitrise des températures

pour préserver le fruit « Boeuf sauté au basilic thar.

+ Tajine de poulet aux citrons confits et aux olives
= vertes.
Elevage 1 Cuve « Croque-madame végé au saint-Nectaire et

épinards.
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ENFANT GATE

Cépages
70% Grenache
30% Syrah

Appellation

AOP Cotes du Rhone Villages

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Egrappage et macération d’environ 2 semaines,
extraction douce et maitrise des températures
pour préserver le fruit.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Ardmes intenses de fruits rouges mirs (cerise,
fraise des bois), épices, garrigue et notes de
réglisse.

La bouche est riche et équilibrée, tanins ronds et
veloutés, la finale longue et épicée.
Un vin ample, élégant avec une belle structure.

Température

de service conseillée
16°C

Accords mets & vins

+ Filet mignon de veau aux morilles.

« Salade de magret de canard fumé et figues
fraiches.

+ Tatin de fenouil aux raisins et aux olives.
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GLOUPIL

(rouge)

Cépages

100% Syrah

Appellation

IGP Gard

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Egrappage, macération 10jours, extraction douce
et contrble des températures pour préserver le
fruit.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Ardmes frais de fruits rouges (myrtille, groseille),
notes poivrées labouche est fruitée et croquante,
tanins souples, un vin sur le fruit avec de la de
fraicheur.

Température

de service conseillée
16°C

Accords mets & vins

« Mont d’or et ses pommes de terre sautées,
saucisse de Morteaux

« Dahl de lentilles corail, curcuma et jeunes
pousses d’épinards

« Brasucade au feu de bois
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Millésime 2025

MERLQOT
MOQUEUR

Cépages

100% Merlot

Appellation

IGP Coteaux du Pont Du Gard

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Egrappage, macération 8 a 10 jours, extraction
douce et maitrise des températures pour
préserver le fruit.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation
Ardmes de fruits rouges et noirs (mdres, cerise),

prune fraiche, légere touche épicée.

La bouche est ronde, les tanins veloutés, belle
gourmandise, finale fruitée.

Un merlot frais et équilibré, axé sur le fruit,
accessible et convivial.

Température

de service conseillée
16°C

Accords mets & vins

+ Gyozas, légumes sautés au sésame.
« Carbonara a la courge, sauge et origan.
« Filet mignon de porc roti au cidre et girolles.
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On va Déguster
France Inter
12/10/2025

“Sous ses debors de
légéreté — puisque la robe
nest pas trés foncée, on a

un vin avec une densité
et une puissance qui
mont beaucoup séduit,
Laromatique est trés belle.
C'est du travail de haut
niveau.”

TIKIGAI

Jérome GAGNEZ
Chroniqueur vin

sur France Inter et
dégustateur de la RVF

Cépages

100% Grenache

Appellation

Vin de France

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Les plus beaux grenaches du domaine vinifiés
dans une amphore en gres ,mille-feuille
égrappés/grappes entieres, pigeage au pied,
macération environ 2 semaines.

Elevage 10/12 mois en
amphore en gres

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Nez intense de fruits rouges mdrs, épices fines, la
bouche est velouté et structurée avec une belle
persistance aromatique, un vin d’une grande
élégance alliant puissance et finesse.

Température

de service conseillée
16-18°C

Accords mets & vins

« Carré d’agneau en croute d’herbes.
« Poisson grillé au miso saikyo.
« CEufs brouillés a la truffe.
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HASE YOU WANT

Vin issu de raisins provenant de la derniére parcelle
appartenant aux parents de Julie.
Vinifié par Julie Karsten et Pierre Goisbault, son beau-pere.

Cépages

50% Syrah
50% Grenache

Appellation

Vin de France

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Egrappage, vendange en légére sous-maturité
pour faire un vin a petit degré, macération courte
en infusion de 5jours, contrdle des températures
pour garder du fruit et de la fraicheur.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Nez de fruits rouges frais (framboise, cerise)
avec des notes florales, la bouche est souple et
gourmande, les tanins ultra fondus, un rouge a
petit degré (12,5%), frais et digeste.

Température
de service conseillée

A servir légérement rafraichi 14°C

Accords mets & vins

« Tartines de sardines et tomates confites.

« Poulet sauté aux noix de cajou.

« Boulettes de lentilles corail et patates douces,
sauce yaourt au curry.
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GLOUPIL
(rose)

Cépages Dégustation
100% Syrah Ardmes de petits fruits rouges et de bonbon
anglais, en bouche les ardbmes fruités s’ouvrent
) en finale sur des notes acidulées, une robe rose
Aprllﬂthﬂ prononcée un rosé de gastronomie, charnu avec
IGP Gard une belle matiére en bouche.
Terroir Température
Sols argilo-calcaires de service conseillée
12°C
Vendanges

Rosé de saignée, macération a froid 18°C pour Accords mets & vins

our préserver le fruit.
pourp « Petites brochettes de poulet mariné, tartare de

- tomates au capres frits.
Elevage en Cuwve + Patates douces roties a la feta.
« Tartare de saumon a la mangue, marinade
thailandaise .

DOMAINE JULIE KARSTEN
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MATA-H
(rose)

Cépages
50% Grenache
50% Mourvedre

Appellation

AOP Cotes du Rhone

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Rosé de saignée, macération a froid 16 et 20°C
pour pour préserver le fruit.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Ardmes de petits fruits rouges (framboises,
groseilles) qui s’ouvrent en finale sur des notes
d’agrumes. Une robe rose framboise, un rosé de
gastronomie, charnu avec une belle matiere en
bouche.

Température

de service conseillée
12 °C

Accords mets & vins

« Parillada de fruits de mer persillés au barbecue.

+ Tataki de thon, sauce aux agrumes.

« Tartines au chévre frais, piment d’Espelette,
menthe et betterave crue.
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SUPERNOVAE

Achat de raisin pour ce millésime,
vendangé et vinifié par
Julie Karsten/sARL la Veraison Castillonnaise

Cépages

100% Viognier

Appellation

Vin de France

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Débourbage a froid, contrdle des températures
entre 16 et 18°C, pour préserver le fruit et la
fraicheur aromatique.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Nez de fruits a chair blanche et des notes florales
généreuses.

La bouche est fruitée, gourmande tout en
gardant une belle fraicheur.

Température

de service conseillée
10-12°C

Accords mets & vins

+ Ceviche de daurade au citron vert.

« Curry de légumes thai.

» Noix de Saint-Jacques flambées au beurre
truffé, zeste de citron et petits anchois.
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EMPUSA PENNATA

Achat de raisin,
vendangé et vinifié par
Julie Karsten/sARL la Veraison Castillonnaise

Cépages
60% Rolle
40% grenache blanc

Appellation

Vin de France

Terroir

Sols argilo-calcaires

Vendanges

Débourbage a froid, contrble des températures
entre 16 et 18°C, pour préserver le fruit et la
fraicheur aromatique.

Elevage en cuve

DOMAINE JULIE KARSTEN

Dégustation

Nez de fruits a chair blanche (pomme fraiche,
péche blanche) citron avec des notes florales.
La bouche est gourmande tout en gardant une
belle fraicheur.

Température

de service conseillée
10-12°C

Accords mets & vins

« Gravlax de saumon aux quatre baies et son eau
de concombre.

« Gambas flambées, salade de poire et avocat
sauce ponzu.

« Salade defenouil, poire, parmesan et noisettes.
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