VIDAL - FLEURY

Vidal-Fleury Bio
COTES DU RHONE ROUGE BIO
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Couleur : Rouge
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Aubergine a la parmesane, tomates farcies, risotto aux champignons, fromage de brebis.

DISTINCTIONS
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Grenache Noir Robe rouge foncée aux reflets franboise.
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Le nez est fruité et floral, marqué par la groseille, la cerise, la mdre, et relevé par des
notes de violettes et de réglisse.
une attaque gourmande, sur le fruit. Belle rondeur avec une structure soyeuse et

volumineuse. La finale savoureuse laisse les fruits noirs encore quelques secondes en
bouche.
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Vinification en vendages égrappées, fermentation alcoolique sous température
contré6lée, trois a quatre semaines de cuvaison selon le cépage.
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Elevage pendant un an sur lies en cuve inox et en demi-muids pour 10% de la cuvée.

TEMPERATURE OUVERTURE CONSERVATION
18 °C N/A 5 ans



