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Apéritif dinatoire VI n |f|Cat|On
.. Chafcuzeaf:s;aftjsana'es Vendanges manuelles. Eraflage, foulage et encuvage.

Viandes bgnzhes Macération et fermentation de 8 a 12 jours dans des cuves inox.

Fermentation malolactique controlée. Elevage en cuve inox.
Stabilisation au froid et clarification avant conditionnement.

Notes de déegustation
Robe grenat profond avec un nez frais, bois¢, de belle

'ATELIER

~MAISON- complexité aromatique. Trés souple en bouche et rond, marqué
MARLERE par le fruit.
202 |
SAINT MONT
cm.' Appellation d'Origine Protégée
MIS EN BOUTEILLE A LA PROPRIEIE Accords metS

Jambon sec, charcuteries, viandes blanches, volailles,
fromages a pate molle ou presseée.

Température de service : 16°C
Potentiel de garde : Aboire entre 2 et 6 ans
Taux d'alcool : 14% vol
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