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pinot noir 
JULES TAYLOR WINES 
MARLBOROUGH, NOUVELLE-ZÉLANDE 
 

Le producteur  

Alors que rien ne la 
prédestinait à œuvrer dans le 
domaine vinicole, Jules Taylor 
choisit de demeurer sur les 
bancs de l’école à la suite de sa 
formation en zoologie afin de 
se spécialiser en… œnologie ! 
Après s’être exercée à travers 
le globe, elle décide de lancer 
son propre projet à 
Marlborough, la région de 
prédilection pour le sauvignon 
blanc en Nouvelle-Zélande. 
Jules est guidée dans ce choix 
par son obsession pour ce 
fameux cépage et par un de ses 
mentors, Kim Crawford, avec 
qui elle a collaboré. 
Remportant deux fois le 
trophée du meilleur sauvignon 
blanc des Air New Zealand 
Awards (2007 et 2010), le 
talent de Jules est révélé. La 
parution de son Pinot Noir au 
sélect Top 100 2016 du Wine 
Spectator en est la preuve 
indéniable !  

 

Le vin 

Jules a mené une véritable 
investigation pour trouver les 
parcelles qui allaient lui 
permettre d’élaborer des vins 
avec le profil qu’elle 
recherchait. Au-delà de la terre, 
il lui tenait à cœur de former 
une osmose avec les 
viticulteurs. Elle est ainsi 

parvenue à produire ce 
merveilleux Pinot Noir en 
sélectionnant minutieusement 
ses partenaires et les raisins 
des meilleures parcelles de 
Marlborough dans les 
vignobles d’Awatere, Brancott 
et Omaka Valleys. Dans ces 
terroirs, le sol d’alluvions est 
particulièrement propice à la 
vigne.  Le climat, relativement 
clément se caractérise par un 
bon ensoleillement et des 
températures modérées voire 
fraîches. La winemaker a 
préconisé des méthodes de 
vinification et d’élevage à la 
fois traditionnelles et 
modernes pour tirer 
judicieusement avantage des 
deux approches. En résulte un 
vin flatté par la critique avec 
raison : parfumé, pur et 
généreux, les fruits sont 
légèrement relevés par le boisé. 
Il s’appréciera notamment avec 
de l’agneau.  

 

Données techniques 

• Cépage : 100% Pinot Noir 
• Sols: caillouteux, calcaire 

et limons pierreux  
• Élevage : 50% inox / 50% 

chêne français 
• Degré d’alcool : 14% 

 
Code SAQ : +	13256208 

 


