MICHEL & TINA GASSIER - BLANC DE BLANCS

Terroir : argilo-limoneux - Vin de France - Certifié Bio

Cépages : Grenache Blanc prédominent

Vinification :

o agriculture biologique certifiée

o vendange manuelle avec tri

o pressurage direct en absence d'oxygene pour preserver l'acidité &
les ardbmes

o fermentation en levure indigene

o fermentation malolactique

o élevage sur lies avec batonnage pendant 6 mois en flts de
chéne

o prise de mousse en cave maintenue a 15°C.

o Embouteillage avec un tres faible dosage
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é/ e Sur une terrasse surplombant la Camargue et la
GASS[E Méditerranée, notre vignoble est rafraichi par les
Vinifispar brises marines. Le terroir trés calcaire couvert de

galets roulés donne beaucoup de tension et de
minéralité a nos vins. Cette cuvée est fermentée en
BLANC DE BLANCS levure indigéne et élevée sur lies, sa bulle fine et sa
complexité minérale vous surprendront.

BRUT

Robe : Jaune avec des reflets vert-dores Y
Nez: Des notes florales alléchantes, des ardmes de péches et GASS[ER
de zestes de pomme avec une pointe de brioche.

Bouche : Ferme et sec, sa finale nette le rend ideal a boire
aussi bien avec des mets salés que sucrés. i BLANC DERANDS

BRUT

a apprécier dés maintenant ou a garder 5 ans

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Accord Mets/Vin : servir 410 - 12°C

brie foie crevettes citron gingembre cru creme tarte aux
comté gras huitres  asperges thym poélé  champignon fruits
mascarpone veau St truffe basilic au four beurre sablés
chapon Jacques macarons
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