FOUILLY-LOC

CLOS DES ROCS

MACON-LOCHE
EN PRES FORET

Un méacon surprenant par son registre aromatique trés fruité, cocktail d'agrumes
suivi de notes de péches jaunes. Juteux en bouche, avec de la rondeur, et
beaucoup de fraicheur : un vin idéal pour I'apéritif.

TYPE : Blanc

APPELLATION : En Prés Forét

NOM DE LA CUVEE : Macon-Loché

CEPAGES : Chardonnay

AGRICULTURE : Biologique

SUPERFICIE : 1Tha61

ALTITUDE : 230m

AGE DES VIGNES : 40 ans

NOMBRE DE BOUTEILLES PRODUITES : 12000

TERROIR ET EXPOSITION : Coteau au levant, sol sablo-limoneux, caillouteux
sur schistes massifs.

VINIFICATION ET ELEVAGE : Vendanges manuelles, pressurage trés lents
apres foulage. 90% vinifiés et élevés en cuve inox et 10% en fits de 500 litres
pendant 11 mois.

DEGUSTATION : Vin de plaisir immédiat, méme si une garde de 10 ans ne
S I'effraie pas, il se caractérise par des notes florales et citronnées au nez,
LT 1 3 I'attaque est fraiche soutenue par une structure équilibrée enrichie d'arémes
: de fruits murs. La gourmandise en bouche en fait une cuvée idéale a servir a
I'apéritif et sur vos débuts de repas. A votre santé.

ACCORDS METS ET VINS : Servir a 14°.

BIO - Viticulture biologique

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
L'alcool ne doit pas étre consommeé par les femmes enceintes. La vente d'alcool est interdite au mineurs de moins de 18 ans.
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