
Paul Mas 1892 – Vin de table

Paul Mas 1892 est un vin créé en hommage à Raymond Mas mon grand père. Une 
viticulture  sans  produits  chimiques  et  une  vinification  traditionnelle 
respectueuse  des  fruits  de la vigne.  Tout  cela  rendu possible  par  le  travail 
acharné et paradoxalement  par  la haute technologie,  sans  le souci  d’obtenir 
quelle accréditation ou label que ce soit. 
Paul Mas 1892 est produit à partir des vignes du Domaine des Tannes qui fait 
partie depuis 2005 des Domaine Paul Mas. Le vignoble d’une superficie totale de 
40  ha  est  composée  en  grande  partie  de  vignes  cultivées  en  agriculture 
biologique,  sur  les  collines  regardant  la  mer  méditerranée  au  dessus  de 
Montagnac.  L’orientation  est  Ouest-Sud  Ouest,  et  les  forêts  de  pins  qui 
l’entourent le protègent des vents. Le climat est méditerranéen avec des jours 
chauds et une influence maritime qui limite les effets de la sécheresse.  
40 hectares  sont plantés en vignes et 5 ha d’oliviers.  Cela fait  6 ans que le 
vignoble  est  cultivé  en  agriculture  biologique,  avec  les  cépages  suivants : 
Carignan, Grenache Noir, Grenache Blanc, Syrah, Merlot, Cabernet, Mourvèdre; 
Piquepoul et Alicante. Nous exploitons également sous contrat 20 hectares de 
vignobles certifiés agriculture biologique et plantés de Chardonnay, Cabernet 
Sauvignon et Merlot.
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Paul Mas 1892 – Vin de table

Cépage : Grenache, Syrah, 
Alicante
Région: Languedoc

Caractéristiques du vignoble 
Vignes de 18 à 45 ans selon le 
cépage.

     Type  de  sol:  Argilo  calcaire 
graveleux

Vendanges : En partie mécanique 
la nuit et en partie manuelle pour 
le gobelet.
Rendement moyen : hl/ha

C  aractéristiques du vin  
- Alcool: 13,5%
- Sucre : 1,5 g/l
- Acidité totale : 3.2

- pH : 3.7

Processus de vinification
Eraflage et tri. Chaque cépage est 
vinifié séparément, vinification 
traditionnelle avec fermentation sous 
température contrôlée pendant 5 à 8 
jours et macération à 24°C pendant 3 à 6 
jours.

Notes de dégustation
Couleur :  Robe  profonde  de  couleur 
grenat,  brillante aux reflets violacés.
Nez  :  saveurs  de  fruit  noir,  de  fruits 
confits et prune légèrement épicées.
Bouche : une bouche opulente et souple 
aux tanins fondus finissant sur des 
notes de réglisse.
Accord mets & vins : A savourer avec des 
viandes rouges, des ragoûts, des 
charcuteries et des fromages de 
caractères au goût authentique.
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