55 Folle & Douce

CHATEAU DE
VALCOMBE Blanc

Vin de France - Blanc Moelleux

Situation: coteaux aux pentes oscillant entre 3% et
5%. Expositions Sud, surplombant les ¢tangs de Ca-
margue. Superficie totale de 70 ha.

Sols pauvres, lessives, legerement acides; couverture
profonde de galets roules sur 4 a 15m de profondeur.

Particularités: tres fine couche calcaire, cas prati-
ﬁ quement unique en Costieres, confere au vin une frai-

cheur et une minéralité évidentes.

Assemblage: Viognier, Roussanne et Grenache Blanc
principalement; touche de Muscat.
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gy Vinification: ramassage, ¢raflage, puis pressurage
VALCOMBE direct. Décantation a 10°c puis fermentation de 10 a

: 13 jours a 12/14°c en cuve ciment. Arrét de fermen-
%a‘ Gﬁmw | tation par filtration tangentielle autour de 48 grammes

: de sucre résiduel.

b VIN MOELLEUX

i FAMILLE RICOME

— Elevage: 3 mois en cuve ciment, puis sous-tirage et
mise en bouteille. Pas de bois pendant I’ ¢levage.

Dégustation: Robe doree avec des reflets or. Nez
Il fruits a noyaux (péche, abricot...) avec une jolie
! touche exotique. En bouche les aromes de fruits exo-
tiques (ananas, mangue) s’épanouissent, accompagnes
5 | d’une nuance citronnée; la douceur accompagne deli-
catement le fruit sans le dominer. Finale longue et tres
fraiche, sans lourdeur malgre la douceur.

www.chateaudevalcombe.com
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