
 

Madiran – Constance 

 

 
    Profil  
Le Domaine Berthoumieu se situe entre Gascogne et Béarn, au 

coeur de la patrie des fameux Mousquetaires de Louis XIV. C’est 

Charles de Batz qui a inspiré le personnage de d’Artagnan. Cette 

cuvée « Constance » fait référence à sa dame de coeur. A son image 

ce vin a du caractère. Ses arômes flatteurs de fruits noirs relevés 

par une pointe épicée persistent en bouche et accompagnent les 

tanins veloutés. Cette cuvée est une interprétation moderne du 

Madiran conçue pour un plaisir immédiat. 

 
    Viticulture  
Cépages : 60% Tannat, 30% Cabernet Sauvignon, 5% Pinenc. 

Terroir : vignes de 20 à 50 ans d'âge sur de sols d’argiles et de 

graviers parsemés de gros galets. 

Climat : microclimat chaud, à dominante océanique, pour lequel 

l’Adour joue le rôle de barrière naturelle aux précipitations venant 

du Nord et de l’Ouest. 

 
    Vinification et élevage  
Fermentation avec macération de 28 jours en cuves béton avec 
pigeage et délestage. Elevage de 18 mois, pour 2/3 en cuves béton 
et 1/3 en fût de chêne d’un vin et plus. 

 
    Commentaire de dégustation  
Robe grenat foncé. Le nez dévoile des notes franches de cassis, de 
mûre et de framboise accompagnées de fines notes épicées. En 
bouche ce vin est généreux et aromatique. Ses tanins bien fondus 
sont veloutés. Une cuvée qui conjugue typicité et modernité. 

 
    Conseils de service, association mets & vins  
- Température idéale : 15°C 

- Associations mets & vins : ce vin accompagnera à merveille confits 

et magrets de canard, viandes rouges, rôtis de veau ou de porc et 

fromages de vache affinés. 

- Potentiel de garde : 4 ans 
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