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Situation géographique :

Entre Bordeaux et Libourne, les vignes s’étendent sur le plateau
qui surplombe la Dordogne. L'influence fluviale et la proximité de
'océan contribuent a la douceur du climat.

Cépage et sol :

Sol : Limono argilo-sableux
Cépage : 100 % Sémillon

Culture :

Toutes les opérations en vert ont une importance capitale pour
une bonne aération de la zone fructifére et accéder a une maturité
optimale.

- éclaircissage des pousses afin d’éviter les entassements de
végeétation

- élimination des grappes ayant un retard de maturité au début de
la véraison.

Vinification :

Récoltées a maturité optimale, les grappes sont éraflées. Le raisin est
alors trié sur table vibrante et lentement pressé avec des pressoirs
horizontaux a basse pression. Ce jus est refroidi a 4°-5° pour faire
déposer et ainsi sortir les bourbes. Ce jus est ensuite lancé et maintenu
en fermentation a 17°-18°, indispensable pour obtenir un vin frais et
fruité. A 1060 le molt est ensuite descendu en barrique de chéne
francais. Il sera ensuite élevé sur lies et batonné plusieurs mois avant la
mise en bouteilles en Avril.

Dégustation de notre cenologue :

Brillance et intensité caractérisent la belle robe jaune pale de cette
cuvée. Au niveau olfactif ressort une dominante toastée, de
pamplemousse avec des notes subtiles de péche et de beurre frais.

Une attaque avec une certaine sucrosité et un beau volume pour une
bouche généreuse et d'une belle longueur.

Il peut se consommer avec des olives aux anchois, soles sauce Justine,
roti de veau sauce a l'estragon et sur fromage de chéevre ou comté.

A déguster entre 8 et 12°.
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