
 
Un travail d'artisan 

 

 

Lorsque nous sommes en train de boire une bouteille de vin, nous ne nous 
rendons pas toujours compte du travail fourni avant qu'elle n'arrive sur votre 
table. En effet, nous effectuons une somme de petites actions quasiment 
toute manuelles et artisanales allant de la taille de la vigne jusqu’à la mise 
en bouteilles sur une période de plus de 2 ans. Sans parler des quelques 
années de stockage pour que le vin soit à maturité lors de votre 
dégustation. 
En agriculture, un produit de qualité demande toujours du temps. Nous le 
faisons à Sainte Barbe mais dans un esprit paysan pour garder un tarif 
raisonnable. Chaque geste est réfléchi et raisonné pour avoir une meilleure 
qualité en un minimum d’interventions. 
Par exemple, il est prouvé que vendanger les raisins lorsqu’ils sont froid 
préserve leur qualité. Donc au lieu de vendanger en pleine journée et 
devoir refroidir des raisins ramassés à 20°c grâce une installation «froid» 
de grande puissance, nous préférons vendanger de nuit à partir de 5h du 
matin pour bénéficier de la fraicheur naturelle de la nuit et rentrer des raisin 
déjà à 8°c. 
Autre exemple, nous utilisons le minimum d’artifices d’habillage tout en 
gardant une présentation soignée en excluant les bouteilles lourdes aux 
formes impossibles à empiler, les étiquettes aux papiers spéciaux, les 
cartons épais blanchis puis imprimés d’aplats de couleur, les caisses bois, 
les capsules en étain ou en aluminium épais,…  
Car comme le disait Alfred Musset : « Qu’importe le flacon, pourvu qu’on ait 
l’ivresse ? » 
 

 

Des news pour patienter avant les fêtes … 
    

 

  

 
 

 
 

 

  



    

 
    

 
   

 

  

 

  

 
  

  

  

 
 





 


