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CAVED:TAIN MARSANNE
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Quae  générations  de  Sélectionné parmi nos terroirs les plus

vignerons ont contribué au  riches, cet assemblage exclusif offre une
savoir-faite de la Cave de  remarquable cuvée de Marsanne aux

CAVE DETAIN T}‘"vf"‘““‘f‘?]‘“"“"‘"" aromes de fleurs, de fruits blancs avec

FEpuIes, ou sepanouissent  da |ggéres notes grillées.

DEPUIS 1933 une nature préservée et des

cépages uniques. Selected from our richest terroirs, this

Four generations of growers  exclusive blend offers a remarkable

have conributed 1o the Cavede  Marsanne cuvée with flowers, white fruits

Tain cafismanship. Discover  3romas and light toasted notes.
their renowned ‘terroirs, where

bloom a protected wature and
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Situation géographique :
Assemblage de Marsanne et de Viognier issus des rives
droite et gauche du Rhéne

Contient des sulftes - Contains sulphites
Enthilt Sulfte - Bevat Sulficten

Sustainably Grown
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Marsanne (au minimum 85%) et Viognier

Terroir :

Grande diversité de sols pour la Marsanne et le Viognier : Notes de déqustation :

sols argilo-calcaires et sableux ; alluvionnaires et granitiques

ainsi que quelques plaquages de loess. Robe : Robe jaune et brillante avec de Iégers reflets
. verts

Climat :

Continental d'influence méditerranéenne Arémes : Nez frais de tilleul et d'agrumes, associé & la

e e péche et & l'abricot.
Vinification :

En bouche : Bouche dynamique, sur les fleurs jaunes.
Belle amplitude sur les fruits blancs et de Iégéres notes
grillées.

Réception 18t le matin pour profiter de températures fraiches
et pressurage doux et rapide des raisins dés leur arrivée au
chai afin de préserver leur potentiel. Inertage des lignes et

des cuves pour protéger les jus de I'oxydation. Séparation . .
Harmonie mets-vins :

des jus de goutte et de presse. Débourbage au froid 24 h.
Fermentation alcoolique en cuve & 16° - 20° pour certains
jus, le reste en fits. B&tonnage réguliers pendant les premiers
mois d'élevage.

A I'apéritif sur des sushi d'aubergine au tartare de thon
ou bien sur des pates et risotto poisson

Elevage : Température de service :
Elevage en cuve & 14°C, sur lies fines, pour conserver le fruit 10 - 12°C

et la fraicheur ou en fits de 400 litres, neuf & 6 vins pour
certaines sélections.
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