Drole de Blanc

Blanc de noir

Jemeter

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

Robe : Délicate et legerement trouble, la robe affiche une teinte rose
tres pale, presque pelure d'oignon, obtenue naturellement grace aux
batonnages réguliers. Une robe élégante et nuancée, révélant un
travail soigné en cave sans artifice.

Nez : Subtil et raffiné, le nez s'ouvre sur des notes florales (fleur de
cerisier, aubépine) mélées a des ardomes fins de fruits a chair blanche
(poire, péche) et d'agrumes délicats (zeste de citron, pomelo). En toile
de fond, une touche minérale et salivante vient rappeler I'influence des
sables fluviatiles.

Bouche : L'attaque est vive et cristalline, avec une grande pureté de
fruit. Le Grenache s'exprime tout en finesse, porté par une belle
tension et une texture soyeuse, presque lactée, apportée par |'élevage
sur lies. Les batonnages réguliers conferent du volume sans alourdir,
et la finale est marquée par une belle salinité et une sensation
d'énergie vibrante.

FICHE TECHNIQUE

VIGNOBLE : 100 % Grenache noir - Age moyen des vignes : 40
ans

GEOLOGIE : Sables fluviatiles

RENDEMENT : 40hl/ha

CLIMAT : Tempéré chaud, méditerranéen et tres venté, TAVEL
est situé dans I'axe de la vallée du Rhdne. Ensoleillement de 2
700 heures/an en moyenne.

VINIFICATION NATURELLE : Pressurage direct. Fermentation
en levures indigénes. Elevage sur lies fines en cuve inox, sans
soutirage, avec batonnages réguliers permettant une légere
décoloration naturelle. Peu ou pas d'ajout selon le millésime.
MISE EN BOUTEILLE : Mi-février, afin de préserver au
maximum la fraicheur et I'énergie du vin

ACCORD METS ET VINS

Carpaccio de Saint-Jacques aux agrumes - Salade de fenouil
et d’'oranges - Cuisine japonaise délicate. Il se mariera aussi
trés bien avec une cuisine asiatique relevée ou des fromages a
pate pressée.

la pureté du Grenache noir et I'expression du terroir s'unissent
dans une partition vibrante, vivante et profondément minérale.
A déguster bien frais, autour de 10-12°C.
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