CHATEAU PRADEAU MAZEAU

ENCEPAGEMENT
50 % Sauvignon-Blanc - 50 % Sémillon

NATURE DU TERROIR
7 hectares implantés sur croupe argilo-calcaire et argilo-silicieuse.
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VINIFICATION o B
Macération de la vendange a froid. Fermentation a basse température de 18°. E
ELEVAGE -
Stabilisation et élevage sur lies fines en cuves inox pendant 3 mois. (a8
, >

DEGUSTATION -
Robe : belle couleur or pale aux reflets argentés. <
Nez : typé aux ardbmes de pomelos liés a une ambiance de fleurs et de buis. Ce ) -
vin s'exprime avec puissance.
Bouche : parfums toniques et fraicheur bien installée. D

oc
Garde:2 ans O
Degré d’alcool : 12,5% vol.
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Température de service: 8 a 10°C

Accords mets et vins : apéritif, fruits de mer, poissons grillés, salades composées
et fromage de chévre.

CONDITIONNEMENT

Carton de 6 bouteilles de 75 cl.

... Générations
eoeoVINS

L'héritage du savair-faire




