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Vin de marque

Appellation d’Origine Protégée
Coteaux Varois en Provence - Vin de Provence
La gamme « LInstant » est proposée dans les 3 couleurs. Ces vins allient subtilité et élégance pour vos repas et

pour vos apéritifs. Nez délicat aux notes de fleurs d’acacias et de pamplemousse pour le rosé et de fraise m(ire
pour le rouge. Une bouche nette et tres plaisante pour un vin de belle convivialité |

‘ Délicats aux notes de Fraiche et bien Cuisine Grenache, Syrah,  Pale aux reflets A servir frais
8 fleurs d’acacias et de équilibrée, notes de méditerranéenne, Cinsault saumonés entre 10°C et
o pamplemousse petits fruits rouges apéritif, bouillabaisse 12°C
[J) Arémes puissants de Saveur de fraises Viande d’agneau, Cinsault, A servir entre
%0 fruits rouges mélées de fruits grillades Grenache, Syrah 16°C et 18°C
o confits, tanins ronds et
o chaleureux
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Vin de marque

Appellation d’Origine Protégée
Coteaux Varois en Provence - Vin de Provence

Vinification Blanc et Rosé

Les raisins sont vendangés mécaniquement, tres tot dans la nuit
afin d’obtenir une belle robe pale. La vinification est traditionnelle,
la vendange est totalement égrappée. Une courte macération
pelliculaire est opérée avant le pressurage. Le débourbage se fait a
basse température. La fermentation alcoolique est thermo-régulée et
la fermentation malolactique bloquée pour préserver la fraicheur des
aromes. La vinification est effectuée de maniere traditionnelle en cuve
inox sous contréles de températures.

Vinification Rouge

Egrappage total puis foulage. Vinification traditionnelle et courte de la
vendange pour préserver la fraicheur des ardmes des cépages.




