2l

VIN DE

MIS EN BOUTEILLE AU DOMAINE P. D INE LA PRADE MARI
PROPRIETAIRE-RECOLTANT A F. ¥ g / DUIT DE FRANCE

13,5 %val, NN 75d

CONTIENT DES SULFITES

Sols: Limono argileux, calcaire a pierrosité faible

Terroir: les mourels, partie Est du Minervois, marnes et
marnes gréseuses.

Climat: Méditerranéen particuliérement sec.

Encépagement: 100% Viognier

Age des vignes: 1[I ans

Vendange: Manuelle et mécanique a parfaite maturité

Vinification: Pressurage direct

Conditionnement: Aprés une mise en bouteille au domaine,

en bouteilles bordelaise séduction,
carton 2x3 couchés
Potentiel de garde: 142 ans
Suivi technique: Eric Mari, Michel Barbaud, Henri Jacquin,

et Catherine Tournier cenologue.

Le Sommelier vous conseille ....

Ce vin servi & une température de 16 ou 17 °C s'appréciera ac-

compagné de fruits de mer, de viandes blanches (poulet aux moril-
Quelques Notes de dégustation. e les), d’une salade de fruits frais (abricots, péches) ou d’une tarte

. N , aux poires.
Vin blanc trés riche ,doré aux reflets verts, P

avec un nez de fleurs, de tilleul ,de mangue,
d’abricot, de péches, de pamplemousse
et de pain d’épices.

La bouche est trés complexe avec des notes de
miel, de péche, d'abricot avec une acidité trés bien
équilibrée sur une finale de
fleurs séchées.
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