
Ce Côtes du Rhône tient son nom du 45e

parallèle Nord qui passe à deux kilomètres au 

Sud des caves  de la Maison Paul Jaboulet Aîné. 

Cette cuvée représente l’engagement de 

nos Domaines envers la viticulture biologique et 

le respect des équilibres naturels. 

La viticulture biologique façonne un vin vivant, 

plein d’harmonie, qui retranscrit l’éclat du fruit 

dans toute sa pureté.

SITUATION / 

TERROIR

Âge des vignes : 40 ans.

Les sols : Calcaires argileux et dépôts alluviaux composés de galets ronds.

«Le millésime 2023 se montre très charmeur sur l’ensemble des vignobles de la vallée du Rhône»

1 692 ha.

Notes de dégustations 
(Février 2024) : 

POTENTIEL DE GARDE 

De 1 à 5 ans

CONSEIL DE SERVICE 

10° à 12°C

PROFIL DU VIN

BoiséFruité FraicheurIntensité

MILLÉSIME

: Historiquement secs. 32 jours consécutifs sans 

débourrement s’est déroulé au début du mois d’avril
Relativement modéré : quelques jours de très fortes chaleurs, mais 

rien de comparable avec 2022. La véraison a été plus précoce que la 
normale. Dans l’ensemble, les bonnes conditions climatiques ont permis à 
la plupart des parcelles de mûrir dans des conditions saines. FRANCE, Vallée du Rhône

 Côtes du Rhône Blanc

38% Viognier, 33% Grenache blanc, 
12% Marsanne, 10% Roussanne, 
7% Clairette.

ÉLEVAGE

ANALYSE Taux d’alcool : 13.5 % vol


