Notre démarche pour créer Alternative 0%
Nous avons constaté que de nombreux consommateurs recherchent aujourd’hui des alternatives aux boissons alcoolisées, au-delà des sodas et autres boissons sucrées. Ils souhaitent une option qui puisse se déguster aussi bien à l’apéritif qu’à table.
Avec Alternative 0%, nous avons voulu offrir aux restaurateurs et aux sommeliers une boisson qui, sans être du vin, puisse accompagner leur cuisine tout en conservant l’esprit de partage et de convivialité propre au monde viticole.
En tant qu’artisans vignerons, nous avons vu ce projet comme un défi et une opportunité de réinventer l’expérience du vin de manière ludique et innovante. Chaque bouteille est le fruit d’un véritable travail artisanal, où exigence et passion se conjuguent pour proposer une alternative de qualité.

L’élaboration d’Alternative 0%
Le vin utilisé pour Alternative 0% est élaboré avec la même exigence que tous nos vins et certifié en agriculture biologique. Nos pratiques agroécologiques favorisent la biodiversité et la santé des vignes. Chaque étape, des vendanges manuelles, à la vinification, sont pensées pour préserver l’expression aromatique du raisin.
L’assemblage sélectionné associe grenache, syrah, mourvèdre et carignan. L’alcool est ensuite éliminé grâce à un procédé d’évaporation sous vide, permettant une extraction à basse température, préservant ainsi l’intégrité des arômes. Cette étape cruciale est réalisée dans une distillerie proche de chez nous, garantissant un contrôle optimal de la qualité.

Un profil aromatique intense et équilibré
Alternative 0% dévoile un bouquet aromatique riche, dominé par des notes de griotte et de fraise, rehaussées par des touches grillées et des accents de garrigue. En bouche, la structure est veloutée, équilibrée par une belle fraîcheur, offrant une persistance remarquable.
Pour une dégustation optimale, nous recommandons un service entre 14 et 16 °C.

Un projet audacieux et engagé
En élaborant un « vin sans alcool », nous avons voulu sortir des sentiers battus et proposer une boisson de grande qualité. Ce projet nous a poussés à explorer un univers inconnu et à y trouver notre place.
Pour nous, ce défi est un acte de résistance : une manière de rester fidèles à notre métier de vignerons tout en nous adaptant à un monde en constante évolution.

Les accords gourmands
Alternative 0% se déguste aussi bien à l’apéritif qu’au cours du repas. Il accompagne à merveille :
🍽 À l’apéritif : guacamole, chorizo, légumes grillés
🔥 Plats épicés : chili con carne, cuisine relevée
🍕 Plats conviviaux : pizzas
🧀 Fromages de brebis

