LES CELLIERS D'ONAIRAC

IGP Cobtes du Brian

COULEUR : Blanc
CEPAGES : 100% Sauvignon Blanc.

VINIFICATION :

Récolte de nuit.

Pressurage direct.

Refroidissement des jus & 10°C, puis décantation des jus le lendemain.
Fermentation de 10 jours a une température régulée a 15°C.

Soutirage et mise en bouteille.

DEGUSTATION :

La robe est jaune or pale, au nez le vin laisse apparaitre des ardmes de fruits
frais tels que les agrumes, les fruits exotiques. En bouche, ces mémes ardbmes
de fruits frais viennent alléger notre palais. Un vin frais et agréable !

TEMPERATURE DE SERVICE : Entre 8 et 10°,

CONSERVATION : 2 ans maximum.
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ACCORDS METS & VINS : Fruits de mer, crudités, salades, fromage de chévre.
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GRAPE VARIETIES : 100% Sauvignon Blanc.

VINIFICATION : Picking during the night. Direct pressing. The juices are refresh at
10°, then the next day we decant the juice. The fermentation takes 10 days, we ) ‘
keep the temperature at 15°. Racking and bottling. o
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TASTING : Pale gold colour, fresh fruits aromas like citrus and exotics fruits. In the e blanc bl
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mouth, we find again these fresh fruits aromas, it’s light and soft. A fresh and blanc
pleasant wine ! ¢ blan:

TASTING TEMPERATURE : Between 8 and 10 degrees.

PRESERVATION : 2 years maximum.

FOOD MATCHING : Sea food, raw vegetables, salad, goat cheese.
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