Suisse, Vaud, La Céte

Domaine du Martheray Grand Cru Féchy, La Cote AOC 2010

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde

Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Chasselas

Magnifique robe jaune pale aux reflets argentés
Elégant, aux ardomes de fleur de Chasselas et de citronnelle
Vin charnu, plein, a la personnalité trés affirmée

Agréablement longue

Vin d'apéritif, accompagnent idéalement des hors-d'oeuvre, du poisson du lac (filets de perche ou omble chevalier),
une viande blanche en sauce, de la cuisine exotique ou un met au fromage (fondue, raclette, Malakoff, tranche au fromage).

10-12°C

3-4ans

Carton de 6 bouteilles vaudoises 75 cl, bouchon a vis

Le prestigieux Domaine du Martheray est issu d'un vignoble de 16 hectares, situé au centre du vignoble de la commune de Féchy.

La vigne ne manifeste qu'un faible empressement & se réveiller aprés un hiver trés froid. Il faut donc attendre

le 21 avril pour voir émerger les premiéres pousses. A partir de ce moment, les températures se réchauffent et

grace a ce bon départ, le vignoble aborde la période de la floraison en parfaite santé. C'est alors que les

conditions météorologiques se dégradent. Heureusement, le mois de juillet apporte une canicule des plus favorables.
S'ensuit un mois de septembre plus sec qui présenta de multiples avantages qualitatifs. Stimulée par une fin

d'été remarquable, la maturité progresse rapidement et grace a ces conditions, chaque parchet a pu étre récolté

a parfaite maturité.

La vinification allie les acquis de la tradition aux avantages de la technique moderne. La récolte est élevée
dans la cave du domaine, équipée de vases de chénes dans lesquels le vin trouve les conditions idéales a son épanouissement.
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