
cépage
rolle sauvignon

sélection parcellaire sur vieilles vignes, 300 mètres d’altitude
_______________________________________________________________________________________________________________________

terroir
sol argilo-calcaire caillouteux, rétention d’eau et rétrocession de chaleur
_______________________________________________________________________________________________________________________

vinification
égrappage, foulage et macération de la vendange entière quelques

heures avant pressurage. Fermentation alcoolique à basse température

en cuve inox, suivie d'un élevage de 6 mois sur bois et lies fines.
_______________________________________________________________________________________________________________________

dégustation
nez tout en finesse sur des notes fruitées et florales. Le bouquet s'ouvre

sur un jeu d'équilibre entre expressions végétales et notes d’élevage frais

et subtil. La bouche, croquante et charnue, se déploie sur le chèvrefeuille

et la bergamote. Le terroir confère ici une finale persistante, fruitée et

finement zestée. Ouvrir avant le service ou carafer.
________________________________________________________________________________________________________________________

service
carpaccio de saint-jacques, tartare de dorade, filet de bar rôti, risotto

aux cèpes

potentiel de garde : 6 ans

degré : 12,5% vol.
________________________________________________________________________________________________________________________

format disponible
75cl
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