INFORMATION

IGP COTES DE
GASCOGNE

Gros Manseng

12.5%

VINIFICATION

Aprés une
macération pelliculaire
raccourcie (environ 2 heures),
les raisins sont pressés
lentement pour extraire les
meilleurs jus a 'abri de I'air.
Une fois le débourbage
réalisé, la
fermentation alcoolique
démarre a 20°C pour étre
stoppée par le froid lorsque
I'équilibre
sucre-acide parait le plus
favorable.. en conservant la
volonté absolue de refuser
toute forme
de lourdeur.

L'élevage en cuve inox est
raccourci au maximum (1a 2
mois apreés la fin de
fermentation)

pour "emprisonner" au plus
tot le caractere fruité et
juteux du raisin dans la
bouteille.

CONDITIONNEMENT

75cl

Carton de
6 bouteilles
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COLOMBELLE

Charmes

GROS MANSENG
COTES DE GASCOGNE
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TERROIR

COTES DE
GASCOGNE

DEGUSTATION

Ce vin jaune paille aux
reflets argentés développe
un nez exubérant d'écorces
de citron
confites, agrémentées d'un
soupgon de fleurs blanches
et de miel d'acacia.

La bouche présente a
I'attaque une sucrosité
enveloppante,
immeédiatement reprise par
une

acidité salivante.

La finale, subtilement
rafraichie par des notes a
peine ameéres de zestes de
pamplemousses,

laisse une bouche fraiche
appelant la gorgée suivante.

Ce vin jaune paille aux
reflets argentés développe
un nez exubérant d'écorces
de citron
confites, agrémentées d’'un
soupcon de fleurs blanches
et de miel d’acacia.

La bouche présente a
I'attagque une sucrosité
enveloppante,
immédiatement reprise par
une

acidité salivante.

La finale, subtilement
rafraichie par des notes a
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peine ameéres de zestes de
pamplemousses,

laisse une bouche fraiche
appelant la gorgée suivante.

Ce vin jaune paille
aux reflets argentés
développe un nez exubérant
d'écorces de citron
confites, agrémentées d'un
soupcon de fleurs blanches
et de miel d’acacia.

La bouche présente a
I'attague une sucrosité
enveloppante,
immeédiatement reprise par
une

acidité salivante.

La finale, subtilement
rafraichie par des notes a
peine ameres de zestes de
pamplemousses,

laisse une bouche fraiche
appelant la gorgée suivante.

SERVICE & CONSERVATION

8°C

Vin
d'apéritif par excellence
grace a sa vivacité naturelle
et son caractére aromatique
unigue,

il accompagnera la
gastronomie traditionnelle
(foie gras au pommes) et se
posera en vin de

dessert parfait grace a une
digestibilité sans égal pour
un vin moelleux.

Des accords plus exotiques
pourront faire le bonheur des
palais aventureux avec des
plats

sucrés-salés ou des cuisines
relevées (poulet réti aux

’4



CHARMES
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épices).

Garde:
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