
D e  l a  j e u n e s s e ,  l e  d é s i r .  D u  v i n ,  l e  p l a i s i r .
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D O M A I N E



 Fanette Fessy et Jean-Baptiste Paquet, tous deux 
Bourguignons d’origine, baignent depuis leur enfance dans 
le monde du vin. Fanette représente la 6ème génération de 
vignerons dans sa famille, son père était un négociant réputé 
en Bourgogne. 
Jean-Baptiste, lui, travaille depuis son plus jeune âge auprès 
de son père, Michel Paquet, propriétaire du Domaine des 
Valanges à Davayé, en Bourgogne. 
Après leurs études en viticulture et en œnologie et leurs 
multiples expériences en Bourgogne et dans les Côtes du 
Rhône, Fanette et Jean Baptiste ont relevé ce défi - un peu 
fou - d’acheter une propriété pour élever des vins de carac-
tère.

 Le vignoble se situe sur la rive droite du 
Rhône, là où collines et plateaux se succèdent, à la 
frontière de l’appellation Côtes du Rhône. 
Le terroir de notre domaine se situe sur l’ancien lit du 
Rhône et de la Durance. Il laisse apparaître en 
surface de gros galets roulés appelés « cailloutis 
silicieux » ou « gress ». Ces galets ont la particularité 
d’emmagasiner la chaleur le jour pour la restituer la 
nuit, favorisant ainsi la maturité du raisin. 
Sous la surface, on trouve une couche relativement 
épaisse d’argile rouge appelée « gapan » et plus en 
profondeur des rivières souterraines. 

G A L V S

L E  T E R R O I R

D O M A I N E

 Le domaine Galvs prend ses racines sur 
l’ancien lit du Rhône et de la Durance, au coeur du 
terroir des Costières de Nîmes.
Galvs en Latin signifie « Gaulois » et « Coq », ce n’est 
pas un hasard si Fanette Fessy et Jean-Baptiste 
Paquet ont choisi ce nom qui porte haut les couleurs 
des vins français. Ensemble, ils cultivent un vignoble 
enraciné dans la Vallée du Rhône, au cœur de « la 
nouvelle école ».
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Le  domaine s’étend depuis 35 ans sur les vestiges d’une ancienne poterie ; souvent, lorsqu’ils travaillent la terre, il leur arrive de 
trouver quelques empreintes du passé.
12ha de vignes âgées d’une quarantaine d’années se répartissent d’un seul tenant autour de la cave, sur le plateau de « Pazac 
». Les cépages typiques de la région sont majoritairement représentés par le Grenache et la Syrah.

F a n e t t e  &  
J e a n  B a p t i s t e  P A Q U E T



G A L V S

 Nous nous sommes engagés dans une culture raisonnée qui place la 
vigne et son environnement au centre de nos préoccupations, pour vinifier des 
vins le plus naturellement possible.

Nous travaillons les sols mécaniquement, par un travail de labours. Nous ratio-
nalisons les traitements au maximum et exclusivement à des fins curatives. 

V I T I C U L T U R E  

N O T R E  P H I L O S O P H I E

 Nous travaillons en couple (pour le meilleur !) et avec beaucoup de rigueur 
pour produire des vins authentiques.

Nous sommes « des fils de » vignerons, mais nous ne nous reposons pas sur cette 
facilité. 

Nous relevons tous les challenges pour élever nos vins où la robustesse et l’opulence 
du Sud laissent place à l’élégance et la finesse de nos origines. 
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 La vendange est éraflée à 100%. Les 
baies, non foulées, sont directement placées 
dans des cuves en béton. 

La fermentation alcoolique est thermo-régulée 
aux environs de 25°C. La fermentation malolac-
tique se fait après une cuvaison moyenne de 10 
à 15 jours en fonction des cépages. 

Après les remontages, nous décuvons, pressons 
puis élevons les jus séparément,  en fûts pour les 
Syrah, et en cuve béton pour les Carignan et 
Grenache.

V I N I F I C A T I O N   

N O S  V I N S
 Nous élevons 4 cuvées, toutes dans la même 
philosophie : de l’élégance, du fruit  et un maximum de 
plaisir !
Nos vins sont accessibles, authentiques, intenses, mais 
avant tout conviviaux. Apprécier nos vins, c’est un 
moment de partage et de complicité pour tout type 
d’occasion.

Notre rosé vous régalera lors de vos pique-niques et 
barbecues. Régalvs sera parfait en apéritif ou pour 
accommoder vos entrées. Galvs révèlera sa  person-
nalité sur des plats en sauce ou des viandes rôties. G. 
se dévoilera sur des viandes rouges, du gibier, des 
fromages de chèvre ou encore du chocolat !





w w w . d o m a i n e g a l v s . f r

Fanette Fessy & Jean Baptiste Paquet

Route de Redessan
30840 Meynes

Tel/Fax : +33 (0) 4 66 22 88 37 - contact@domainegalvs.fr

FRANCE


