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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ.  A CONSOMMER AVEC MODÉRATION. 

Dossier de Presse



Vignerons et négociants gardois depuis 1670, la famille Brunel est arrivée à
Châteauneuf-du-Pape en 1947 pour s’installer au Château de La Gardine. Cette
très ancienne propriété est bordée à l'époque de 8 hectares de vignes.
Aujourd’hui, ce sont 54 ha de vignes d’un seul tenant qui entourent la bâtisse.
Ce développement n’aurait pas été possible sans l’esprit créatif et pionnier de
Gaston Brunel. Il a non seulement reconstitué un grand vignoble avec 9 des 13
cépages du Cru, mais aussi créé la bouteille exclusive du Château de La
Gardine. Ce travailleur infatigable fut un des pionnier de l’exportation de
Châteauneuf sur le continent américain.
Aujourd’hui, ce sont 8 membres d’une même famille, soit trois générations qui
vivent et travaillent ensemble. Viticulture, vinification, œnologie,
commercialisation, tous les secteurs d’activités de la propriété sont assumés par
la famille Brunel.

I.   Un domaine familial 



C H ÂT E A U D E L A G A R D I N E
Châteauneuf-du-Pape – Vaucluse

• CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE ROUGE

• CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE BLANC

• CÔTES DU RHÔNE VILLAGES ROUGE

• RASTEAU

C H ÂT E A U S A I N T - R O C H
Roquemaure – Gard

• CÔTES DU RHÔNE ROUGE

• CÔTES DU RHÔNE BLANC

• LIRAC ROUGE

• LIRAC BLANC

• LIRAC ROSÉ

• CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE ROUGE

B R U N E L D E L A G A R D I N E
Sélection méridionale et septentrionale

• CÔTES DU RHÔNE ROUGE ET BLANC

• CAIRANNE

• CROZES-HERMITAGE

• VACQUEYRAS

• SAINT-JOSEPH ROUGE

• GIGONDAS

• CORNAS

• CÔTE-RÔTIE

• HERMITAGE

• CONDRIEU

II.   Les propriétés 



La propriété est constituée de 54 hectares d’un seul tenant, tout autour de la bâtisse.
Seulement 48 ha sont plantés de vignes. Les autres surfaces sont conservées
naturelles et plantées de bosquets, servant de refuge à la faune et à la flore locale.
Quels que soient les sols et l’exposition, le Mistral souffle presque en permanence
toute l’année. Les vignes sont ainsi naturellement et régulièrement assainies et
nécessitent peu de traitements. La conduite des vignes et les vinifications se font
traditionnellement et en utilisant le moins d’intrants possibles dans un scrupuleux
respect du cahier des charges : pas plus de 4 000 pieds à l’hectare et un travail
essentiellement à la main. Les rendements à l’ha sont naturellement bas et ce
d’autant plus que nombre de vieilles vignes (âge moyen des vignes : 70 ans) compose
le vignoble.

Les vins du Château de La Gardine sont présentés dans
une bouteille exclusive, fruit de la réflexion historique,
patrimoniale et du génie marketing de Gaston Brunel.

A l’occasion du creusement d’une seconde cave
d'élevage, Gaston Brunel découvre une vieille bouteille en
verre soufflée à la bouche. Il s’inspire de sa forme pour
créer le moule du flacon moderne. Ce modèle de bouteille
est déposé et utilisé pour l’embouteillage de nos
Châteauneuf-du-Pape depuis 1968.

III.   Une bouteille spéciale 

IV.   Les vignes à Châteauneuf-du-Pape



Deux Châteauneuf-du-Pape blancs : 

Cuvée Tradition Cuvée des Générations

L’une des spécificités du Château de la Gardine est sa production importante de
Châteauneuf-du-Pape Blancs. Représentant seulement 5% de la production de
toute l’appellation, les Châteauneuf-du-Pape blancs sont des vins atypiques d’une
grande richesse. La particularité du Château de la Gardine est d’en produire plus
de 14%. Son terroir, bénéficiant en parti de Calcaires de l’Urgonien, offre de
belles possibilités d’assemblage. Vifs et floraux sur leur jeunesse, avec un bel
équilibre entre la fraîcheur et la rondeur et une richesse d’arômes de fleurs, de
fruits blancs et de fruits à noyaux. L’ensemble va se patiner doucement avec le
temps, faisant apparaître des notes balsamiques de bois précieux et d’épices
douces. La fraîcheur reste présente tout au long de leur évolution qui peut aller
facilement au-delà de 15 ans de garde pour la Cuvée Marie-Léoncie. Cette
dernière reste une cuvée très spéciale, composée des plus vieilles parcelles de
Roussanne et d’un élevage sur lies dans des barriques neuves durant 9 mois. C’est
un grand vin dont le potentiel de garde équivaut à celui d’un Châteauneuf-du-
Pape rouge.

V. Quelques spécialités des vins du 

Château de la Gardine



Deux vins sans sulfites ajoutés :

Châteauneuf-du-Pape, Peur Bleue    Rasteau, Même pas peur 

Les vins sans sulfites ajoutés sont délicats à produire. Les sulfites sont les intrants
les plus utilisés car ils protègent les vins de l’oxydation, du développement des
bactéries et donnent au vin la possibilité de vieillir sans défauts.
Il y a 17 ans, concernés par la qualité et l’authenticité des produits et toujours à la
recherche du meilleur de notre travail, nous avons élaboré un premier vin sans
sulfites ajoutés “au plus près du raisin”: le Châteauneuf-du-Pape rouge “Peur
Bleue” (premier millésime 2004).

D’où vient cette peur ?

Ce fut une véritable “Peur Bleue” que de se lancer dans cette nouvelle cuvée à la
vinification radicalement différente.
Cependant, la peur s’est rapidement envolée pour laisser place à une réelle maîtrise
technique et innovante.
Peur Bleue existe maintenant depuis dix sept ans, et est appréciée des amateurs de
vins fruités aux arômes très purs.
C’est tout naturellement qu’en 2016, nous avons décidé de proposer une nouvelle
cuvée sans sulfites mais cette fois-ci issue de notre vignoble de Rasteau, nommée
donc : “Même pas peur” !



Des pépites de cave :

Les Châteauneuf-du-Pape ont un grand potentiel de garde. Une naissance, un
mariage, une réussite, cette appellation peut être très souvent présente sur nos tables
lors des grands moments. Ces vins dévoilent des trésors d’arômes et des sensations
gustatives insoupçonnés.
C’est pourquoi la famille Brunel a soigneusement conservé quelques bouteilles à
offrir (ou à s’offrir), un joli choix de vieux millésimes du Château de la Gardine sont
soigneusement préparés à la vente à la propriété.

VI.   Les actualités : la cave de dégustation et 

la boutique en ligne 

Un des moments préférés de la Famille Brunel est de rencontrer les particuliers lors
des Salons de Vignerons indépendants pour présenter personnellement le fruit de
leur travail et avoir un indispensable retour d’expérience.

Avec la crise sanitaire, le domaine a intensifié depuis un an sa présence sur Internet
en développant sa boutique en ligne : www.gardine.com

D’importants travaux ont été aussi faits à la cave de dégustation de la propriété afin
d’accueillir les visiteurs, les rencontrer et échanger.



La cave de dégustation

Depuis la terrasse du Château du XVIIIème siècle, les visiteurs pourront admirer la
vue panoramique et majestueuse sur Avignon, le Rhône, le Luberon et les Alpilles.
Le Château est ouvert tous les jours de l'année sans interruption du lundi au samedi.
La cave de dégustation se situe au cœur du domaine viticole dans la maison
familiale. L’espace a été conçu pour vous procurer le plus grand confort : aéré,
lumineux et harmonieux.
Les visiteurs peuvent découvrir et déguster nos vins, chaleureusement accueillis et
confortablement installés, tout en admirant le chai à barriques situé en sous-sol de la
bastide. Creusées dans la roche, les caves souterraines et anciennes abritent plus de
500 barriques de chêne.

Visites & réceptions au cœur du vignoble de 

Châteauneuf-du-Pape



E SPACE DE DÉGUSTAT ION ET TERRASSE AVEC VUE

PANORAMIQUE

CHAIS À BARRIQUES DU XVI I IÈME S IÈCLE
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