
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Appellation : Vin de France 

 

Cépages : 100% Grolleau gris 

 

Type : vin blanc moelleux 

 

Sol : sablo-limoneux 

 

Vinification : Les grappes sont récoltées en surmaturation 

courant octobre, pour une concentration naturelle en sucre. 

Pressurage pneumatique à basse pression, débourbage à froid. 

Fermentation longue et thermorégulée en cuve. Conservation 

pendant plusieurs mois avant la mise en bouteilles. Cuvée 

d’exception disponible en quantité limitée. 

 

Dégustation : Vin moelleux de teinte or pâle. Nez sur les fruits 

confits, la mangue, le fruit de la passion. La bouche est 

généreuse, onctueuse et complexe. Elle séduit par son élégance, 

sa finesse, ses parfums enivrants et son bel équilibre. 

 

Accords mets et vins : apéritif, foie gras, cuisine épicée, 

fromages persillés et bleus, desserts. 

 

Service : 10°C-12°C 

 

Conservation : 10 ans 
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