
CÉPAGES 
Viognier, Grenache blanc, Clairette (1/3 chaque)

TERROIR
Côteaux de Séguret  et Sablet , sols argilo-calcaires 

ÂGE MOYEN DES VIGNES
36 ans

PRATIQUE CULTURALE
Approche viticole : HVE3 (Haute Valeur Environnementale) &
conversion biologique ; 

VINIFICATION
Cuvaison : raisins entièrement égrappés, pressurage direct puis
débourbage à froid pendant 12 à 24 heures. Fermentation
alcoolique à basse température, entre 15 et 18°C. Élevage en cuve
inox pendant 3 mois. Mise en bouteille au printemps.

NOTE DE DÉGUSTATION
Robe jaune dorée, brillante. Nez intense, sur les fruits jaunes
(coing), relevé par des zestes d’orange et une touche de
muscade. L’attaque en bouche est ample et généreuse. On
retrouve les arômes de fruits mûrs enrichis de notes miellées. La
finale longue et élégante est soutenue par une fine amertume,
apportant équilibre et fraîcheur.

ALCOOL
13%

CONSEILS DE DÉGUSTATION
Service : entre 10 et 12°C 
Accords mets et vins : fruits de mer, fromage de chèvre, à
déguster en apéritif 
Potentiel de garde : à boire maintenant ou à attendre 1 à 2 ans
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