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CEPAGES UTILISES :

80% Grenache Blanc, 10% Roussanne, 10% Marsanne.

VINIFICATION :

Les raisins sont vendangés a la main. Macération pelliculaire
dans le pressoir puis pressurage. La production est limitée : 2
000 bouteilles / millésime.

ELEVAGE :

Vinification en flts, avec batonnages réguliers 6 a 8 mois.

TERROIR :

Argilo-calcaire.

DEGUSTATION :

Robe pale aux reflets dorés. Le nez rappelle des aréme brioché,
une délicate odeur de miel et de vanille. L’attaque est vive, avec
un bel équilibre gras et fraicheur. L'élevage en flt conféere une
belle harmonie en bouche avec des notes toastées et fumées qui
viennent s’associer aux senteurs de fruits a chair blanche
(poire, péche).

ACCORDS METS & VINS :

Zarzuela espagnole, Espadon a la sicilienne en cocotte, Oeuf
cocote a la truffe, Sole Meuniére & Fromages affinés.

TEMPS DE GARDE :

A boire dans les 5 ans. Servir entre 8°C et 10°C.



