CHATEAU

FERRYLACOMBE
Nlira

Appellation  IGP Méditerranée

Couleur Rosé

Terroir Argilo-calcaire

Cépages Grenache noir 80%, Caladoc 10%, Grenache
blanc 10%

Dégustation :

Trés belle robe rose pale aux nuances framboise clair.

Ce vin est une vraie gourmandise, le nez est fruité intense,
avec de trés belles notes de fruits rouges et de fraise
écrasée

La bouche est toute en rondeur mais sait rester fraiche et
citronnée, on retrouve des nuances fruitées
délicieusement régressives qui rappellent les sucreries de
I'enfance et invitent a un instant de gourmandise.

— A consommer entre 8 et 10°.

Vinification :

Vendanges matinales dés 4 heures afin de rentrer les
raisins les plus froids possible, limitant I'oxydation ainsi que
I'extraction des matieres colorantes.

Débourbage a froid (10°C).

Vinifié entre 14° et 18° en cuves thermo régulées.

Blocage de la fermentation malolactique afin de préserver
I'acidité naturelle du vin.

Batonnage des lies fines pendant 1 mois.

Accords mets & vins :
A l'apéritif, avec des viandes blanches ou des poissons
grillés, des salades composées.

Culture raisonnée
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