Vin de France

PAZAC

GRANDS VINS

(Cépages

100% Viognier.

Vinification et élevage

VVendange a pleine maturite,
apres une macération
pelliculaire il est pressé

dans un pressoir pneumatique
puis une fois clarifié,
la fermentation dure
une vingtaine de jours a17°C.

Le vin est soutiré en fin
de fermentation.

Il est ensuite conserveé sur lies

fines jusqu'a sa mise en bouteille.

Potentiel de garde

3 ans.

Description organoleptique

Un nez trés puissant avec
des notes de fleurs blanches
et de péche.

En bouche nous retrouvons
cette palette aromatique
accompagneée de beaucoup
de fraicheur et de volupte.

Belle persistance aromatique.

Accords mets et vins

Ce Viognier sec convient
tres bien a l'apéritif, mais aussi
sur des plats tels que le poulet

mariné ou des poissons
en sauce.

On le marie particulierement
bien en fin de repas avec
des fromages a pates molles.

Degustation entre 8 et 12°C.

-- PAZAC Route de Redessan - 30 840 Meynes
75CL 13.5% vol.

GRANDS VING



https://www.pazac.fr/
https://www.pazac.fr/les-vins-domaines/
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