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En deux mots

LE PERSPICACELE PERSPICACE

CABERNET FRANC
Cave Les Collines

Au nez, ce vin séduit par une belle 
fraîcheur et une expression fruitée 
immédiate. Le bouquet reste pur 
et élégant, marqué par des arômes 
croquants de fruits rouges et de poivron 
vert.

En bouche, il se révèle élégant et 
gourmand, porté par une grande 
fraîcheur et des tanins fins. La matière 
s’impose progressivement, offrant une 
finale harmonieuse et équilibrée.
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13 % 13 % 2025 à 20302025 à 2030

SaillonSaillonCabernet FrancCabernet Franc 20242024
CépageCépage Millésime Millésime VignesVignes

ServiceService

AlcoolAlcool À dégusterÀ déguster

ÉlevageÉlevage SolSol

ProductionProduction

GraniteGranite12 mois en 12 mois en 
amphoreamphore

IntégréeIntégrée

ViandeViande PoissonPoisson

VégétarienVégétarien FromagesFromages

Tarte tomates et mozzarellaTarte tomates et mozzarella Vacherin Vacherin 

ŒilŒil

NezNez

BoucheBouche

Filet mignon de porcFilet mignon de porc

L’amphore accompagne l’histoire du vin depuis l’Antiquité, bien 
avant l’invention de la barrique. En adoptant ce mode d’élevage, 
ce Cabernet Franc s’inscrit dans une démarche qui allie respect 
des origines et quête d’authenticité.

Saumon grilléSaumon grillé



lagrappe.ch

LE PERSPICACELE PERSPICACE

CABERNET FRANC
Cave Les Collines

CaveCave

CharratCharrat

VignesVignes

5 ha entre Fully et 5 ha entre Fully et 
SaillonSaillon
Le visageLe visage

Pierre DorsazPierre Dorsaz

AmphorceAmphorce
« Passionné depuis tout jeune, étant fils de vigneron, j’ai très 
vite voulu faire comme mon papa; faire de ma passion mon 
métier » sont les mots forts prononcés par Pierre Dorsaz. En 
2014, il crée son exploitation et fait renaître la cave Les Collines, 
un nom déjà porté par son père. Entre respect de l’héritage 
familial et quête d’innovation, il cultive une philosophie 
où tradition et modernité se répondent avec harmonie. 

En 2017, il choisit de renouer avec une pratique ancestrale 
: l’élevage en amphores. Ces grands récipients en forme 
de vase, déjà utilisés bien avant l’apparition des barriques, 
traversent les âges depuis la Géorgie, berceau du vin, 
où ils portent le nom de « qvevris ». Avec elles, Pierre 
s’inscrit dans la continuité d’un savoir-faire millénaire, 
tout en offrant une nouvelle expression à ses vins. 

Façonnées à la main par des artisans du Piémont, les 
amphores sélectionnées par Pierre révèlent l’éclat aromatique, 
la pureté du fruit et la délicatesse des tannins. Quand la magie 
du contenant se mêle à la passion du vigneron, naissent 
alors des cuvées uniques, alliance de force, de finesse et 
d’authenticité. Voilà la signature de la cave Les Collines 
AMPHORCE : un vin qui fait dialoguer hier et aujourd’hui. 


