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CUVEE STYLE
AOP COTES-DU-RHONE BLANC 2022

HISTOIRE :
Plus qu'une vigneronne : mon histoire, ma passion, un
style... sans artifice, une cuvée faite pour le seul plaisir !

CEPAGES :
25% viognier, 25% roussanne, 50% clairette

TERROIR :

Argilo-calcaire présentant des veines de marne grise,
vignes agées de 15 ans avec un rendement de 50hl/ha et
une densité de 4400 pieds/ha.

CLIMAT :
Méditerranéen

VINIFICATION :

La vendange est récoltée tot le matin pour conserver la
fraicheur du fruit. La fermentation s'effectue en cuve
inox thermo-régulée (15°C) apres pressurage direct,
pour obtenir un maximum de finesse et de complexité
aromatique.

ELEVAGE :
Cuve inox

APPRECIATION (ENOLOGIQUE :

(()n \ . 4 \ .
Do p’énLP’TQ / \), Belle robe or teintée de nuances vertes, tres lumineuse

et limpide. Le nez est intense et exhale des parfums de
péche et d’abricot) associé a des notes d’agrumes et de
fruits exotiques. Parfait en apéritif mais aussi a son aise

avec des poissons grillés.

Certifié Agriculture Biologique
par Bureau Veritas VOLUMES :

AoRicuTTORe 14 000 bouteilles
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