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Nouveauté

Cépage(s) Assemblage blanc

Notes de dégustation

Robe Robe jaune pâle étincelant

Nez Délicatement fruité et légèrement aromatique

Palais Vin léger, tendre et friand, doté d'un bel équilibre

Finale Belle finale

Vin et mets Vin d'apéritif par excellence, il se marie très bien à une terrine de légumes ou de poissons, un poisson du lac

(filets de perche ou omble chevalier), une viande blanche ou un met au fromage.

Températures de service 10 - 12° C

Garde 3 - 4 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon à vis

Climat La vigne ne manifeste qu'un faible empressement à se réveiller après un hiver très froid. Il faut donc attendre

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

grâce à 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 grâce à ces conditions, chaque parchet a pu être récolté

à parfaite maturité.

Vinification Sélection stricte, vinification traditionnelle, élevage de six mois en cuves inox.

Oenologue(s) André Hotz et Paul Baumann
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