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L E S  A R B O U S I E R S

B L A N C

2 0 2 4

C Ô T E S  D U  R H Ô N E

L E S  C É P A G E S

     Clairette (30%) 

    Roussanne (30 %) 

    Bourboulenc (20%)

    Grenache blanc  (10%)

    Marsanne (10%) . 

L A  D É G U S T A T I O N

    Ce vin aux reflets verts pâles, présente un nez gourmand mais élégant d’abricot et de pêche, 
avec des notes d’herbes sauvages. 

   En bouche, l’impression de volume et de rondeur, est soutenue par une élégante tension    
citronnée; traduction du terroir frais de la Réméjeanne. La bouche est soyeuse et équilibrée. La 
longue et vive fin de bouche lui donne un caractère aérien. 

   
   A servir en apéritif ou pour accompagner oursins, poissons de roches, viande blanche rôtie, 

légumes d’étés grillés.
   Sa garde sera de 3 à 6 ans. 

L E  S O L

    Loess sur roche de grès calcaire

   Vignes de coteaux de versant Est à 250 m d’altitude 

L A  V I N I F I C A T I O N

    Vendange et tri manuels

    Pressurage lent

    Levures indigènes

    Vinification en foudre de 1800 l. pour les Roussannes, le reste est vinifié en cuve béton.

    Fermentation malolactique bloquée

L ’ E L E V A G E

    Élevé 6 mois sur lies fines en cuve béton 
   Embouteillé et stocké dans les chais à température constante jusqu'à expédition.

L E  T R A V A I L  D E S  V I G N E S

    Agriculture bio certifiée

   Taille douce respectant les flux de sève

   Ajout de composts uniquement

   Engrais verts

   Ebourgeonnage strict
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