
 

 
 

CHATEAU SAINTE EULALIE La Cantilène 2019 

 
En 1776, Antoine Genssane, qui enquêtait sur les richesses minières du Languedoc, avait 

noté l’exploitation du manganèse à Caunes-Minervois, « dont on vernit les ouvrages de 

poterie ». Juste avant la Seconde Guerre mondiale, un œnologue audois avait fait le lien 

entre la richesse en manganèse dans les sols du diluvium caillouteux de la Montagne Noire 

et dans le vin, laquelle semblait bien, selon lui, « en relation intime avec le bouquet 

minervois… C’est une particularité qui peut aider à spécifier, à un moment donné, des crus 

déterminés ». 

 

Isabelle et Laurent Coustal ont fait leur cette 

idée sur les sols très caillouteux du château 

Sainte-Eulalie, comme si c’était l’une des clés 

du charme et de l’élégance de leurs vins. 

Sans perdre de vue le fait que, dans ces sols 

calcaires, les vins se distinguent également 

par leur acidité, gage de fraîcheur et de 

longue garde. « Même dans un millésime 

aussi chaud que 2003, les vins encore 

aujourd’hui, portent la marque de cette 

fraîcheur ».  

 

Nul doute, dans l’esprit des Coustal, qui ont quitté le Bordelais pour s’installer à La Livinière 

en 1995, que La Cantilène 2019 ne dérogera pas au style désormais bien établi de leurs 

vins, quoique ce millésime, plus sec que le précédent, ait entraîné, via des rendements 

réduits, une concentration accrue.  

Pour le reste, on retrouve les parfums de fruits noirs - cassis, mûre et de garrigue, propres 

à cette cuvée à majorité de Syrah, assortie de près d’un tiers de Grenache et d’un 

complément de Carignan, élevée pour une grande part en fûts neufs et d’un ou deux vins. 

L’ensemble compose un vin ample et soyeux, à la finale délicatement toastée et vanillée. 

Ainsi va la cuvée emblématique du domaine, avec un boisé volontairement moins marqué 

depuis quelques années, mais qui séduit toujours autant une clientèle aux trois-quarts 

étrangère. 

 

Cépages : Syrah (55%), Carignan (30%), Grenache (15%) 

Elevage : sous-bois (12 mois)  

Label : En conversion AB 

Prix public : 15,60 €  
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