
cépages utilisés :
60% Grenache Blanc, 20% Roussanne, 20% Marsanne. 

vinification :
Récolté à la main, ce vin est élaboré avec douceur grâce à un
travail à froid, privilégiant la pureté du fruit et la précision
aromatique. 

élevage :
L'élevage sur lies en cuve pendant 3 mois permet d'obtenir un
vin très fruité.

Terroir :
Argilo-calcaire. 

Accords mets & vins :
Cabillaud nacré crème légère, Filet mignon de veau jus crémé,
Oeuf parfait crème de panais, Faisselle au miel fleurs des
garrigues, Poire pochée vanille et jus réduit.

dégustation :
Robe jaune légèrement ambrée. Un nez sur le fruit à chair
blanche. La bouche est intense sur le fruit, une note exotique de
litchi. La finale est agréable sans acidité. 

temps de garde : 
À boire dans les 3 ans. Servir entre 8°C et 10°C.

LE COMPLOT BLANC
A O P  C O R B I È R E S


