LA DEGUSTATION

LES EGLANTIERS

La cuvée des Eglantiers blanc offre un nez rappelant la garrigue de la Réméjeanne. II
s'ouvre sur des notes d'herbes fraichement coupées, et des notes florales.

En bouche, le vin ample et complexe, révele une délicate aromatique vanillée 2 O 2 3
soutenue par une trés agréable salinité, une minéralité calcaire et une vive tension.
La finale est aérienne et élégamment ameére.

A servir au cours d'un repas, avec un poisson légérement crémé, des petits légumes
de printemps, un joli fromage a pate dure.

A boire dans les 3/5 ans.

LES CEPAGES

Roussanne (80 %)
Bourboulenc (20%)

LE SOL

Sable sur roche de gres calcaire
Vignes de coteaux de versant Est a 250 m d'altitude

LE TRAVAIL DES VIGNES

Agriculture bio certifiée

Taille douce respectant les flux de seve
Ajout de composts uniquement
Engrais verts

Ebourgeonnage strict

LA VINIFICATION

Vendange et tri manuel
Pressurage lent
Levures indigénes
Fermentation malolactique bloquée 0

LES EGLANTIERS

L'ELEVAGE

Elevé 12 mois sur lies fines en foudre en bois de 18hL
Embouteillé et stocké dans les chais a température constante jusqu'a expédition
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