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Cépages : 76% Chardonnay, 9% Viognier, 8% Marsanne, 7%
Roussanne

Dégustation : 
Robe jaune dorée avec des arômes d'ananas, de mangue, de
pêche et d'abricot aux notes sucrées. La bouche est corsée et
gourmande avec un bon équilibre entre son côté fruité et la
complexité qui accompagne le vieillissement, pour se terminer
par une finale agréable.
alcool: 14,7 % ; pH: 3.32 acidité: 5.48 g/L ; sucre résiduel: 2.54
g/L
Accords mets et vin : 
Idéal avec le poisson et les crustacés assaisonnés comme le
poulpe grillé et la bouillabaisse épicée.

Appellation d'Origine :  D.O. Casablanca Valley
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Vinification : 
Les raisins ont été récoltés dans des caisses de 12 kg et
transportés à la cave pour être immédiatement refroidis.
Ensuite, les grappes ont été sélectionnées sur des bandes
transporteuses qui ont conduit à une presse à vessie pour le
pressage direct. Le moût a été décanté et transvasé dans des
cuves en inox où la fermentation alcoolique a commencé, et
avant la fin de la fermentation, 100 % du moût partiellement
fermenté a été soutiré dans des fûts de chêne français pour
continuer le processus. Après la fermentation, une petite
quantité de sulfite a été ajoutée au vin pour empêcher la
fermentation malolactique et préserver ainsi la fraîcheur et
l'acidité dynamique du vin. Le vin est resté en barriques
pendant 5 mois supplémentaires avec bâtonnage périodique
pour favoriser le transfert des composés gras et aromatiques
de la lie vers le vin pour une plus grande complexité. Avant la
mise en bouteille, le vin a été collé avec des doses ajustées de
bentonite et stabilisé à froid pour éviter de futures précipitations
tartriques.
Viellissement : 6 mois ; 44% en barriques de chêne
français, 39% en foudres de chêne français et 17% en
cuves ovoïdes.


