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le Vallon de Marcillac
a I'époque gallo-romaine.

écoulent leur vin dans les environs. | la vigne et a la guerre 14-18.

(création de la cave coopérative) viticulture raisonnée et culture biologigue.

MOYEN AGE XIXe SIECLE

Les moines de Conques Le vignoble est a son apogée, la < ) AOP

auraient contribué au clientéle principale se composant PLL; \f/elfn’,\ll eotE :f dC(iU:] FnisPAR ; Obtention

développement de la vigne. des ouvriers des mines du Bassin A T de tAppellation dOrigine Protégée

hovuiller de Decazeville. )
- Les grandes gelees

LE TASSOU g LE LIADOU

Taste-vin en argent qui permet de déguster
vin, traditionnellement rangé dans le gousset
gilet comme la montre ou le liadou.

Le vin doit y étre servi coumoul (prét
déborder en occitan)!

v .agg de travail % vignerons de

Nardillac, (outil a lier en occitan) apparu

au XIX®siecle et utilisé lors de I'attache en
.~  couronne du bois de taille.

Il §grt- E; al'aide d’un osier, la baguette

A noter : on trouve‘ a Bruéjouls, le plus grand aa.'tuteuglannee 2014 marque sa renais-
- tassoudu monde— .‘ A LRl & =3 .;» “sance. 1" est au]om’_hm un couteau de

| g qualité au desimdecara'ctére.
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LE PANIER CARREJADOU ?& Coutellerie artisanale Le Liadou du Vallon

A P N 17 Quai du Cruou 12330 MARCILLAC A—,
- contact@le-liadou.com - 05 65 67 15 12

.
Double panier posé sur un coussin e”ﬁ peau de
chevre, retenu par la téte et supporté par les
épaules. Il permettait aux hommes de transporter
le raisin pendant les vendanges mais " aussi'le
fumier pour amender les sols, ou divers matériaux
(pierres seches pour réparer les murets).

LES CONFRERIES

Les confréries du vin de Marcillac
s’attachent a assurer la
promotion des vins et
de la culture locale.

LES PORTES A CLAIRE-VOIE

' Portes de caves formées de plusieurs pans de. bois

entrecroisés et disposant d’unventail supplémentaire ~ i
U3 Pintérieur. Deux confréries oeuvrent au cceur du vignoble

I Elles participent . maintenir .une_température I’E&chansonnerie de la Saint-Bourrou a Marcillac et les
| constante et une venfiB&ion (évacuation du'gaz Chevaliers de la Dive Bouteille a Bruéjouls.

carbonique) nécessaires a la bonne conservation du
vin.
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LES CABANES DE VIGNES
MUSEE DES ARTS ET METIERS TRADITIONNELS

Pour en savoir plus, une petite visite s'impose a Salles-la-Source ou
est présentée une riche collection d’outils relatifs aux savoir-faire
locaux traditionnels, notamment le travail de la vigne.

Baties au coeur des vignes, elles
étaient destinées a recueillir I'eau
et permettaient au propriétaire de
ranger quelques outils et de s'abriter le
temps d’une pause.
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LES TEMPS FORTS

Le caractere et toute I'identité du vignoble de Marcillac proviennent d’'une
combinaison de différents éléments :

Nos vins rouges AOP Marcillac
La robe : rouge intense aux reflets violines.
Le nez :intense, dominé par des notes de fruits rouges et d’épices.
" La bouche : riche, structurée, gourmande'; marquée par le cassis et
= des notes d’épices poivrées.
A, Clest dans sa jeunesse que le Fer Servadourévéle toute sa typicité.

WEEK-END DE LASCENSION

RANDORALLYE DE NAUVIALE - www.nauviale.com

Randonnées VTT et pédestres gastronomiques (spécialités locales et vin
de Marcillac).

LUNDI DE PENTECOTE
SAINT-BOURROU A MARCILLAC - www.tourisme-conques.fr/agenda

Un cépage unique : Adapté au terroir, le Mansois (Fer Servadou)
ou Saumancés-en occitan. (au moins 90% d’encépagement en
mansois pour.un vin AOP Marcillac).

Une vigne en terrasse: Lavigne étant cultivée sur un terrain

Nos vins-rosés AOP-Marcillac

- RN ] - - < : ) ags
Temps fort vigneron qui célébre le bourgeon de la vigne et bénit les 8 vallonné, lesvignerons ont su sadapter en batissant des terrasses ) T V8 > :
A . . & ¥ 2 flancd La robe :vins amples a boire jeunes, d’une belle couleurbrillante.
récoltes a venir. R 5 a flanc de coteaux. 1 . J : )
5 . Le nez : fruits frais, fraise des bois, framboise.

Féte du village et dégustation de vin sont au programme

JUN

La bouche : ample et généreuse, dominée par la framboise et |a fraise
des bois.
A consommer dans I'année.

Un terroir particulier: C'est a la zone de contact entre le
Rougier (gres rouge) et le Causse (calcaire) que le raisin
développe son caractere si riche.

Nos vins blan
Secs ou moelleux, les vins blancsoffrent une ¢
envariEs (fruits exotiques, agrumes, pomme, coing...).
Chaque vin est marqué par les cépages (Sauvignon Chenin, Muscat
Petit Grain...) dont il est issu, et par le savoir-faire du vigneron.

CHIFFRES CLES Le ratafia

Le ratafia est un apéritif traditionnel de I'Aveyron, réalisé ave¢/du SA
mo(t de raisin et de I'eau-de-vie de vin. Cet apéritif est reconnaissable I
a son parfum riche et intense. ‘ 1
Le ratafia se décline en 3 couleurs ; blanc, rosé et rouge. =4

.. (méditerranéen, océanique et continental) qui en font un lieu propice
au-bon développement du raisin.

: VENDREDI AVANT LE 15 AOUT:
FOIRE AUX VINS DE MARCILLAC - www. tourlsme conques. fr/agenda :
-Un rendez- -vous degustatlon incontournable avec Ies wgnerons de
Marcillac.

§2 DIMANCHE DAOUT
. FETE DU VIN A BRUEJOULS - www.tourisme-conques. fr/agenda
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