Mis en bouteille a la propriété

CAVEDeTAIN

DEPUIS 1933

Situation géographique :
Cétes du Rhéne septentrionales, rive gauche du Rhéne

A Protection contre I'oxydation dés I'écoulement des premiers

2oy . L . ; i PR
jus. Sélection des jus par dégustations réguliéres.
CHTERS ¢ AN ERT Débourbage au froid de 24h & 48h. Fermentation alcoolique

en fits & 18-20°C. Fermentation malolactique sous bois puis
(ROZES-ITERMITAGE élevage sur lies.

Cépage :
Marsanne

Terroir :

Granitique au nord, alluvions fluvio-glaciaires et terrasses de
cailloux roulés du Rhéne au sud. Quelques plaquages de
loess.

Climat :
Continental d'influence méditerranéenne

Vinification :
Vinification des raisins biologiques entiérement séparée.
Pressurage doux des raisins dés leur arrivée au chai.

Elevage :
En fOts de 400L de 1 vin (31 %), 4 vins (31 %) et 6 vins (38

%) sur lies fines pendant 5 mois. Batonnage au tout début de
I'élevage.

CROZES-HERMITAGE BLANC
VIN BIOLOGIQUE 2022

Notes de dégustation :

Robe : jaune jasmin aux reflets trés verts

Ardmes : péche de vignes, fleurs blanches associées &
des notes |égérement briochées

En bouche : fruits blancs, fruits secs. Finale longue et
tendue supportée par la fraicheur du millésime et la
minéralité.

Harmonie mets-vins :

A boire jeune sur des poissons en sauce, des viandes
blanches ou des fromages affinés

Température de service :

10-12°C
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