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«  Tempier est LE Bandol à goûter au moins une fois dans sa vie. Considéré par tous les professionnels comme étant le meilleur Bandol, le Domaine Tempier propose des rosés de gastronomie au potentiel de garde impressionnant ».
Histoire du domaine Tempier

Entre Marseille et Toulon, le Terroir de Bandol s’étage dans un amphithéâtre de collines qui descendent jusqu’aux rivages de la mer Méditerranée.

Les historiens fixent l’origine des premières vignes aux environs de 500 avant notre ère, avec l’arrivée des Phocéens dans la région. Quelques siècles plus tard, les Romains exportaient déjà les vins de la région, par bateau, depuis le port de Bandol qui donnera son nom au vignoble. Un décret du 11 Novembre 1941 authentifiera la renommée séculaire de ce grand vin en lui accordant l’Appellation d’Origine Contrôlée Bandol.

Le Domaine Tempier, situé au centre de la délimitation de ce vignoble, existait déjà sous le règne de Louis XV 
Propriété de la famille Tempier depuis 1834, le vignoble obtenait sa première médaille d’or dès 1885 sous l’impulsion de l’aïeule Léonie qui fit construire la première cave. Situés au cœur de l’Appellation Bandol, les 38 hectares du domaine Tempier s’étagent sur plusieurs parcelles - entre mer et pentes escarpées inondées de lumière.

Tempier est l’une des rares maisons de vignoble et de famille de la moitié du 19ème siècle à avoir conservé toute son authenticité. Ici, au domaine, on vit, comme depuis toujours au rythme des saisons, des travaux de vignes, des vendanges…

Depuis 1941, c’est  la famille Peyraud qui est propriétaire  du domaine Tempier qui continue de porter au loin, dans le respect de la tradition, le renom et les couleurs des vins de Bandol.
(extrait de: Provence Méditerranée Magazine, Daniel Minassian)

Le vignoble
Le domaine Tempier est constitué d’une mosaïque de terroirs dont les principaux sont La Migoua au Beausset-Vieux, la Tourtine et Cabassaou au Castellet et la bastide (cuvée Classique) au Plan du Castellet.

Détruit par le Phylloxéra, le Mourvèdre, a repris son importance grâce aux efforts des vignerons méditerranéens et particulièrement sous l’impulsion de Lucien Peyraud. Peu répandu, il a trouvé en Bandol son terroir de prédilection où il donne le meilleur de lui-même dans les paysage caillouteux de terrasses centenaires. Les 3000 heures  d’ensoleillement annuel conviennent parfaitement à ce cépage capricieux à maturation lente et difficile. Il est peu productif, ses grains bleuâtres sont petits et concentrés, la pulpe est juteuse. Il forge la personnalité des grands rouges d’assemblage. On le marie avec le Grenache pour lui apporter rondeur et fruit, avec le Cinsault pour lui donner finesse et équilibre. Très coloré, il confère aux vins rouges de Bandol structure, élégance et une formidable aptitude au vieillissement.

Depuis la campagne 2013, le domaine Tempier s'est engagé dans la biodynamie. Nous pratiquons une viticulture la plus naturelle possible. Le travail du sol est traditionnel, mécanique et manuel, sans herbicides. La surveillance raisonnée de l’état sanitaire s’inscrit dans une démarche de développement durable, sans utilisation de pesticides. Nous sommes convaincus que la nature doit maintenir elle-même son équilibre biologique. 
Côté traitements le souffre est utilisé contre l’oïdium et le cuivre (bouillie bordelaise) contre le mildiou. Le travail du sol est régulièrement effectué suivant les saisons. L'amendement à base de compost est utilisé pour l’ameublement du sol et le maintien de la vie microbienne.

 Le Domaine Tempier est resté fidéle à la tradition de l'élevage en foudres et du respect du décret d'Appellation d'Origine Contrôlée «Bandol» paru en novembre 1941 définissant les conditions d'élevage et de conservation des viNos vins et terroirs
Le BANDOL rosé

Le rosé est issu d’une sélection de parcelles de vignes à moyenne d’âge de 20 ans offrant de petits rendements d’où une concentration et l’expression de chaque cépage qui se révèlent dans ce vin avec beaucoup d’intensité.
La présence de mourvèdre lui donne beaucoup de caractère, d’équilibre et de complexité sur la garde. Ce rosé attire par sa puissance au nez en parfum de fruits et de fleurs.
Sa bouche ample, ronde aux arômes de fruits (pêche, grenade, etc.) avec une légère teinte d’épices dévoile une belle fraîcheur par son équilibre acide.

Les vendanges s 'effectuent à la main. Côté maturation des raisins, on recherche un peu de fraîcheur, d’acidité et un degré moindre que pour les rouges. Elles sont réparties sur quatre semaines et commencent à partir de la dernière semaine du mois d’août. Vendanges dans des caisses de 30 kg – grappes entières – le tri s’effectue à la vigne et au chai. Après égrappage total, les jus sont issus de pressurage direct et macération pelliculaire à froid de manière à extraire des arômes de fruits et obtenir une couleur pâle. Nous faisons très peu de saignée. Ensuite on procède à une vinification classique de type vin blanc avec maîtrise des températures. Les rosés sont conservés durant 8 mois en cuves béton avant la mise en bouteille.

Caviste INFINIVIN (www.infinivin.com) : 22,00 € 
