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Histoire du Domaine

Caractéristiques du vin

caractérise par une acidité rafraichissante et une douceur mesurée, créant un équilibre trés plaisant. Les
saveurs de fruits @ noyau persistent, rendant le vin a La fois vibrant et accessible. La finale est longue,
marquée par les ardmes fruités et une acidité qui invite a une autre gorgée!

Vin @ boire dans les 2 ans. inutile de l'attendre. IL est fin prét!

Température de consommation idéale: 10-12°C

Accord Mets vin:

Accompagneg ce uin d'un plateau de fruits de mer, telles que des langoustines grillées, d'un filet de bar a la
vapeur aux herbes mais il pourrait également trés bien fonctionner sur une viande blanche tel un supréme de
poulet roti aux champignons.
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Le coin des curieux

Une goutte de connaissance générale: La macération carbonique

unique de la fermentation. Traditionnellement associée aux vins du Beaujolais, cette technique implique de
placer des grappes entieres de raisins dans une cuve saturée de dioxyde de carbone, créant un environnement
anaérobie. Ce processus déclenche une fermentation intracellulaire a l'intérieur des baies, sans l'intervention
de levures ajoutées. Les raisins commencent par fermenter de l'intérieur, produisant une petite quantité
d'alcool et des arémes fruités intenses avant que Les cellules ne se rompent, Laissant place a une fermentation
traditionnelle. Cette méthode fauvorise la préservation des arémes primaires du fruit, donnant naissance a des
vins au profil aromatique riche et distinct, avec des notes éuoquant La framboise, la cerise, et parfois la
banane.

Les vins issus de la macération carbonique se caractérisent par leur couleur vive, leurs tannins souples et une
acidité bien préseruée, ce qui les rend particuliérement accessibles et agréables a boire jeunes. Ces
caracteristiques font de la macération carbonique une technique appréciée pour produire des vins frais et
fruités, destinés a étre consommés peu de temps apres leur mise en bouteille. La méthode a également
l'avantage de mettre en avant la fruité et la fraicheur du raisin, offrant ainsi une expérience de dégustation
unique et immédiate.

Cependant, bien que la macération carbonique permette de produire des vins séduisants par leur fraicheur et
Leur fruité, elle présente des limites. Les vins obtenus sont souvent moins complexes et ne sont généralement
pas congus pour un vieillissement prolongé, ce qui peut étre percu comme une contrainte pour les amateurs
de vins de garde. De plus, certains critiques de vin soutiennent que cette méthode peut conduire a une certaine
uniformité des profils de vin, avec moins de variation et de complexité par rapport a ceux obtenus par
fermentation traditionnelle.

Vin bien fait, c’est ce Une belle découverte Genial ! J'en veux

OR, mais bof quil me fallait encore !
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