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VIN DE FRANCE CHARDONNAY
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REGION CEPACE GARDE
VIN DE FRANCE CHARDONNAY 3 ANS
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LES PARCELLES SONT SITUEES SUR DES SOLS ARGILO-
SABLEUX QUI PERMETTENT DE PRODUIRE DES VINS AVEC
UNE STRUCTURE DELICATE ET AROMATIQUE. L'AGE MOYEN
DES VIGNES EST DE 30 ANS.

VINIFICATION

LA FERMENTATION ALCOOLIQUE SE DEROULE LENTEMENT,
EN CUVES INOX, A UNE TEMPERATURE DE 15°C ENVIRON. LE
VIN EST ELEVE SUR SES LIES, CE QUI LUl DONNE UNE
AGREABLE RONDEUR EN BOUCHE. LE VIN EST ENSUITE
ELEVE EN CUVE INOX PENDANT 6 MOIS MINIMUM AVANT SA
MISE EN BOUTEILLE.

SP DEGUSTATION

UNE ROBE LIMPIDE DE COULEUR OR BLANC ASSOCIEE A
DES AROMES DE FRUITS MURS DONNENT UNE BOUCHE
DELICATE ET RONDE.
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VIN FACILE A ACCORDER AVEC DIFFERENTS TYPES DE
PLATS : SAUMON GRILLE A LA SAUCE BEARNAISE, TARTARE
DE THON, TAJINE DE POULET AU CURRY. IL ACCOMPAGNERA
A MERVEILLE EGALEMENT LES DESSERTS COMME LA CREME
BRULEE OU LA TARTE AUX POMMES.

TEMPERATURE DE SERVICE :10° - 12°
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