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Situation : Le château de Sériège s’étend sur plus de 120 hectares sur la commune de 

Cruzy, près de Saint Chinian, en Languedoc ; sur les coteaux, les vignes sont 
orientées au sud ouest pour un ensoleillement optimum. 

 
Appellation :  Cette Cuvée est produite sur l’aire d’appellation de l’Indication 

Géographique Protégée (IGP) Coteaux de Fontcaude qui regroupe six 
villages autour de l’Abbaye de Fontcaude. 

 
Production :  La production annuelle est d’environ 6 000 bouteilles, vendues à l’export et 

en France. 
 
Terroir :  Issue d’une sélection de parcelles de coteaux pour une meilleure maturité des 

raisins, les vignes sont enracinées sur un sol argilo-calcaire, qui leur confère 
puissance et finesse. 

 
Cuvée :   Semper fi, diminutif de « Semper Fidelis » signifie « Toujours Fidèle » en 

latin, c’est la devise de la famille d’Andoque, qui, depuis 1553 à Sériège, reste 
toujours fidèle à ces valeurs de modernité emprunt de tradition. 

 
Cépages :  Cette cuvée est issue d’un assemblage de 3 cépages : Cabernet Sauvignon à 

60%, Syrah à 35% et Carignan vieilles vignes à 5%. La complémentarité de 
ces trois cépages  donne au vin, d’une part ses arômes si particuliers de fruits 
rouges mais aussi cette finesse, allié à une très belle puissance en bouche. 

 
Dégustation : Belle couleur rouge foncé, avec un nez très expressif développant des 

arômes de fruits rouge type cassis ; en bouche, l’attaque est fraîche avec des 
tanins fondus mais bien présents, on retrouve cette sensation de fruité alliée à 
un bel équilibre. La finale est longue et persistante et procure au palais une 
sensation à la fois de douceur et de puissance. Il convient très bien sur des 
viandes rouges grillées ou en sauce type gibier, sur des plats, ainsi que sur 
des fromages bien faits et des desserts sucrés. 


