Lien de famille blanc
Costieres de Nimes

INFORMATION

Appellation : AOP

Cépage : Roussane,
grenache, viognier

Alcool : 12.5% Vol

Certification: En
conversion Biologique

Bio :Non

VINIFICATION

Méthode : Pressurage direct
trés doux, fermentation a
basse

température de 12 jours.

8 mois en fUts de chéne et
foudres.

CONDITIONNEMENT

Format:75cl, 151

Unité de vente : carton de
6
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TERROIR

Région Viticole : Gard
Surface : 27 Ha

Type de sol : Galets roulés
et fond argileux

Climat : Chaud, sec, venteux,
avec apport constant
d'humidité liée a la proximité
des étangs de la Petite
Camargue

DEGUSTATION

CEil : Robe dorée, vieille or

Nez :Nez complexe, Péche
blanche, vanille

Bouche : Vin puissant, riche
et volumineux, avec un beau
concentré

de fruits mars tels que la
mirabelle et I'abricot
soulignés par

des jolies notes grillées et
miellées en fin de bouche.

SERVICE & CONSERVATION

T° de dégustation : Entre
8°C et 10°C

Accords mets et vins :
Sole meuniére sauce au
beurre, Risotto de noix de
Saint-

Jacques, médaillon de veau
sauce morilles.

Garde :Vin a déguster et
apprécier dés aujourd'hui.
Garde possible 4 ans




