
 

Cuvée du 40ème Anniversaire du Lycée Hôtelier Sacré-Cœur 
 

Le Projet : Il a été initié par Bruno Lafaysse, responsable de la Mention Complémentaire Sommellerie 

et Sylvain Gachet, propriétaire du Domaine de Gabalie pour fêter le 40ième anniversaire du Lycée Hôtelier 

du Sacré-Cœur de St Chély d’Apcher. Dans son originalité, ce projet a associé la classe de Mention 

Complémentaire Sommellerie du Lycée avec la classe de 3ièmedp3 (découverte professionnelle) du Collège Saint-Régis 

de St Alban sur Limagnole. Etudiants et élèves se sont retrouvés sur toutes les phases importantes de 

l’élaboration de cette cuvée ; des vendanges, en passant par la vinification, l’assemblage jusqu’à la 

conception de l’étiquette. Celle-ci a été réalisée par le dessinateur de bandes dessinées Baru (Hervé 

Barulea), de nombreuses fois primé pour ses publications. Son inspiration est le célèbre Bacchus peint 

par Caravage, toile historique commandée en 1593 par le Cardinal Francesco Maria del Monte.  
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Cépages :  60% Pinot noir, 25% Marselan, 15% Syrah. 
 

Terroir :  Les vignes couvrent six hectares en trois lieux différents du vallon dans les Gorges 

du Tarn, sur les coteaux argilo-calcaires d’Ispagnac et de Moulines, et sur les 

terrasses schisteuses de Faux, à une altitude comprise entre 500 et 700 mètres. 
 

Vinification : Récolte manuelle. Vinification traditionnelle : égrappage, foulage, mise en cuve,  

   fermentation alcoolique et malolactique, assemblage des cépages, élevage et mise en 

   bouteille sur la propriété. 
 

Dégustation : Robe assez profonde et brillante. Nez intense de fruits rouges légèrement  

compotés avec des notes d’épices. Attaque structurée, le vin est bien présent, 

milieu de bouche marqué par la fraîcheur, matière soyeuse caractérisée par des 

tanins veloutés, confortant le vin dans sa structure vive. 
 

Accords mets et vins : Viande rouge grillée, petit gibier, sauce légère ou jus en accompagnement 
 

Service :  Préférer le déguster à 16°c, un carafage  réalisé 2 ou 3 heures avant le service 

développera ses qualités. Potentiel de garde 5/8 ans. 
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