CHARDONNAY

IGP PAYS D OC

CHATEAU DE

SAINT-ESTEVE

CEPAGES UTILISES :
100% Chardonnay.

VINIFICATION :

Les raisins sont récoltés a la machine, éraflés, triés et vinifiés
par pressurage direct a basse température afin de préserver les
arémes primaires du raisin.

ELEVAGE :
Le vin est élevé sur lies fines, sans passage en flts, pendant 2-3
mois.

TERROIR :

Argilo-calcaire & Limon.

DEGUSTATION :

Robe cristalline aux reflets dorés. Nez marqué par des fruits a
chair blanche, tels la poire et la péche de vigne, avec des
touches de notes florales. L'attaque est aromatique et fraiche.
La bouche a un bel équilibre fruit/gras/alcool. La finale est
longue et harmonieuse. Ce vin blanc vous comblera par sa
fraicheur et sa finesse.

ACCORDS METS & VINS :

Fruits de mer, Melon avec jambon de Parme, Saint-Jacques
poélés, Risotto aux fruits de mer, Comté jeune.

TEMPS DE GARDE :

A boire dans les 2 ans. Servir entre 8°C et 10°C.




