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SERVICE f”
Servir frais, 10-12°. ‘g:}‘ '
Jeune et jusqu’a 3 ans.
VINIFICATION METS & VINS

Récolte de nuit, lorsque la fraicheur est
optimale, afin de préserver le potentiel
aromatique. Les raisins sont égrappés,
pressés, puis placés en cuves inox
thermorégulées pour une fermentation a
18°C. Un soutirage est ensuite effectué.
Pas de fermentation malolactique.

S'apprécie de l'apéritif au dessert : avec
de l'anchoiade, de la tapenade, de la
charcuterie, des petits farcis, des
poissons grillés tel que les dorades,
rougets, loups, des brochettes de boeuf
et d’'agneau aux herbes de Provence.
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