
L’ambition du domaine Vérité tient en quelques mots : créer des vins 
somptueux, d’un caractère et d’une substance remarquables, tout en 
respectant la tradition bordelaise.

Le domaine Vérité vinifie des cépages de Bordeaux rouges issus de 
micro-crus, c’est-à-dire de sites spécifiques situés au cœur des meilleurs 
vignobles de montagne du comté de Sonoma, et souvent composés d’une seule 
rangée de vignes. Chaque vin Vérité se révèle pleinement dans le mariage 
méticuleusement arrangé des cépages, du climat, de l’exposition des sols 
et des techniques vinicoles. Le vigneron Pierre Seillan qualifie cette 
convergence de facteurs de « droit du sol ».

Le 2001 est le quatrième millésime La Joie conçu par Pierre Seillan ; il incarne 
la volonté inébranlable du vigneron de créer des vins sans compromis. 
Mélange composé principalement de Cabernet Sauvignon, le La Joie exprime 
la richesse et la profondeur d’un vin de type Pauillac. Ce vin présente une 
robe violacée et un nez légèrement épicé doté d’une note fumée. Bien que 
la texture moelleuse du La Joie soit douce, c’est le fruit puissant du 
Cabernet Sauvignon qui définit ce vin. Sa saveur intense de fruit noir est 
sublimée par des effluves d’expresso et d’herbes grillées. Le Merlot apporte 
un arôme vibrant de fruit rouge qui donne encore davantage de corps au vin. 
De subtiles touches de vanille sont présentes dans l’impressionnante finale.

Le Cabernet Sauvignon utilisé pour créer le vin La Joie provient de 
micro-crus soigneusement sélectionnés, au cœur de vignobles de montagne 
nichés dans l’Alexander Valley et la Knights Valley. Le Merlot qui compose 
cet assemblage est principalement issu, lui aussi, de micro-crus, produits sur 
les terroirs escarpés de l’Alexander Valley. Bien que ne représentant que 
10 % de l’assemblage, le Cabernet Franc, originaire de l’Alexander Valley, 
apporte substance et structure à ce millésime.

La Joie
2001

Composition
71 % Cabernet Sauvignon
19 % Merlot
10 % Cabernet Franc

Taux d’alcool : 14,2 %    Acidité totale : 0,55     pH : 3,65
Vieilli 16 mois en fût de chêne français neuf
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