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Bordeaux blanc 7

AOC - Mise en bouteille a la propriete

Encépagement
85% Sauvignon, 5% Muscadelle,
10% Sémillon.

Dégustation

Délicatement muni, sous les rayons de soleil geeggbre, ici
la teinte se remarque par cette touche pailles;lEgérement
dorée.

Des ardmes pleinement variétaux, ou le sauvigtexpsme
majoritairement avec ses nuances fruitées, acislaiéexotiques,
enjolivent le « nez ».

La bouche tendrement fruitée florale blanc agréekn
dégustation pour laisser découvrir un vin de teapént, tendre,
équilibré, et dont I'acidité idéale lui conférejeanesse et sa
persistance.

Terroir
Céteaux argilo-calcaires situés au cceurde I'EDgex-Mers. IR pucnict oF raNc
Vinification BORDEAUX

Débourbage au froid.
Fermentation a basse température (16-17°C pendant
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10 jours) pour obtenir un maximum d’arémes etidesse. LS %/{ﬂ/

Accompagnement

Excellent en apéritif, se marie aussi tres biecdes
charcuteries fines , les plats de fruits de méspoissons (dans
le cas des poissons cuisinés en sauce, il estaloétade le

consommer & une température de 11-15°C). | T R
| .

B WIN DE BORDEAUX

Vieillissement
2 ans.

A j-.l-ﬂn{"l"\l s 5
& 1 oy : §
- Y Mado ) J 5 ' -
= 1) W - ke
= . R i (¥l
= ki '. —ow - Haind-Lauilinn “. CE\ e ;
s RORDEALLX Y = T auteille prorte le
- v
= .
: | . N P CHATEALIDE L URANGERIE

Henihrnes

RS-

S,
2,H 3
. /(7.-'5-':”,‘-“” o, ) ,
-”///ﬁ(yff%‘f’-/ BORDEAUX

FRAMNCE



