Chéateauneuf-du-Pape Blanc 2016 Alchimie

Région : Vallée-du-Rhone.
Terroir : Sables / Safres.
Lieu-dit : Bois-Dauphin.

Assemblage : Bourboulenc 5%, Clairette Blanche 70%, Grenache Blanc 20%,
Roussane 5%.

Degreé : 13.5% Vol.
Production en équivalent 750 ML : 1200 bouteilles.
Contenances disponibles : 750ML.

Date de mise en bouteilles : 24-02-2017.

Elaboration
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ltavA ien’ " Nathalie Fermentation en cuve inox, fermentation thermo-régulée, pressurage direct, vinification

classique.

Bouchon traditionnel en liege, collage, elevage en cuve inox, filtration légére.

Dégustation

Visuel : Couleur jaune, péle, reflet vert.
Olfactif : Aromatique, élégant, ardmes de fleurs blanches, de pomme.

Gustatif : La bouche est fraiche, avec des notes d'agrumes, de pamplemousse, de pomme. Ce vin est
minéral, avec une bonne persistance en bouche.

Service

Température de service : Entre 12°C et 14°C.

Garde : A consommer entre 2017 et 2021.
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