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LA MAISON DELORD
LA PASSION DES ARMAGNACS D’HIER ET D’AUJOURD’HUI

Pour cette fi n d’année, la famille Delord propose 
deux visions de l’armagnac. 

LE COFFRET CÉPAGE : 
un voyage au cœur du terroir  des armagnacs Delord

La découverte de l’armagnac cépage par cépage
En Armagnac, l’appellation d’origine contrôlée autorise 
l’utilisation de 10 cépages, 4 sont majoritaires : l’Ugni blanc, 
le Baco, la Folle Blanche et le Colombard. Historiquement, les 
armagnacs Delord réservent le Colombard pour l’élaboration de 
leur Blanche. À travers ce coffret, ils ont choisi de mettre en avant 
la typicité des trois autres cépages. 

Depuis 2015, Sylvain et Jérôme Delord ont choisi d’isoler chaque 
année un fût de chaque cépage distillé avec le même alambic. 

Pour cela, Sylvain Delord a sélectionné des Armagnacs aux 
caractéristiques identiques : 

• La récolte en 2018
• L’alambic (Orthès)
• Les tonneliers (Gilles Bartholomo) l’origine des bois (SudOuest)
• La chauffe du fût (moyenne)
• Le chai, durée de vieillissement en fût neuf (25 mois)

Seul, le cépage est l’élément différenciant.

L’idée est de faire découvrir l’armagnac de façon plus technique, 
plus précise, de montrer le savoir-faire et mettre en lumière la 
complexité d’armagnacs jeunes. 
Sélectionné pour leurs personnalités affirmées, ces cépages de 
caractère révèlent des arômes uniques chacun dans leur style 
mais tout en élégance.

« Pour ce premier coffret, nous avons voulu surprendre les 
consommateurs amateurs d’armagnac et plaire à un public 
d’initiés en « jouant » sur les cépages. Dans le futur nous aurons 
la possibilité de proposer d’autres armagnacs pour mettre en avant le travail des tonneliers et la différence entre nos alambics 
par exemple. » explique Jérôme Delord 

Ce coffret « cépage » met en avant les qualités gustatives de la Folle Blanche, cépage ancestral de l’armagnac qui se distingue par 
ses arômes floraux, l’Ugni Blanc, pour son élégance et le Baco pour son côté épicé.

Nez fin, notes de pêches 
de vigne, poires compotées, 

pâte de coing. 

52.4% Vol

Notes de fleurs séchées, 
verveine, tilleul, œillet sauvage. 

52.8% Vol

Notes de clou de girofle, 
poivron réglisse et 
noix de muscade.  

53.6% Vol
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Présenté dans un coffret en bois brut afin de mettre en avant l’authenticité de la Maison, ce Bas Armagnac est un Brut de Fût : un 
armagnac issu directement de son fût de vieillissement, à son degré réel, sans réduction ni filtration.

Composé d’Ugni blanc, Baco et Folle blanche la Maison Delord vinifie de façon 
traditionnelle afin d’obtenir un vin aromatique, légèrement acide et un degré 
peu élevé.

Avec une distillation continue en alambics à colonne équipés de plateaux 
« à pattes d’araignées » et un élevage en fût de chêne français neuf (chauffe 
moyenne) puis une finition en pièce « semi-épuisée » voir « épuisée », 
Sylvain et Jérôme Delord ont à cœur de transmettre le goût du temps avec ce 
Bas Armagnac Brut de Fût 2000.

Ambré et brillant, ce Bas Armagnac offre un nez intense de cire d’abeille 
accompagné de notes boisées, vanillées complété d’arômes de fleurs séchées 
et de tilleul.

En bouche, la gourmandise est à l’honneur mais tout en délicatesse par ses 
notes d’épices (safran), de réglisse et de fruits confits. Une belle élégance dans 
sa dégustation avec une finale longue et complexe.

Un véritable savoir-faire qui s’exprime au travers du temps qui passe au sein 
de la Maison Delord

COFFRET CÉPAGE 
ARMAGNAC DELORD

BAS ARMAGNAC RECOLTE 2000 BRUT DE FÛT :
un millésime moderne et élégant

Ultimate Spirit Challenge 2020
• Armagnac Delord 25 ans – 97/100

• Gagnant dans la catégorie Armagnac

Avec sa collection de 3 mono-cépage, en 
version 20 cl, la Maison Delord raconte 
son armagnac cépage par cépage pour 
nous faire découvrir les particularités 
de cette eau-de-vie ancestrale avec un 
style très contemporain.

Disponible chez les cavistes 
Prix de vente constaté : 58 euros (3x20cl) 

Bas Armagnac 2000, fût n°2233, 48.10%

Disponible chez les cavistes 
Prix de vente constaté : 70 euros (70cl)
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