Chitean Cabrivres

SCEA Chateau Cabriéres - Louis ARNAUD et ses enfants
CHATEAUNEUF-DU-PAPE

Blanc

& TRADITION BLANC
Chateauncuf du Pape
MIS EN BOUTEILLE DANS LES CAVES DU CHATBAL

Culture et sol

Grenache blanc 40%, Clairette 40%, Bourboulenc 10%, Roussanne 10%
1 hectare
Age moyen 50 ans
Agriculture raisonnée
Plateau argilo-calcaire, galets roulés
Vendange manuelle avec 2 tris sélectifs et éraflage partiel

Données techniques

Vinification cépages assemblés
Foulage
Macération pelliculaire courte (2 a 3 heures)
Pressurage
Débourbage a froid pendant 24 heures
Fermentation 50% en cuve inox, 50% en barriques puis a 15°C pendant 3 semaines
Collage (bentonite) apres fermentation
Elevage sur lies en barriques (chéne frangais provenance Allier)
et batonnage pendant 6 mois (apporte gras et onctuosité)
Mise en bouteille : Filtration avant mise

Dégustation

Robe élégante, jaune aux reflets verts a jaune paille dans la durée.

Nez fin de fruits blancs (poire) et d’agrumes évoluant vers les fruits secs avec ’age.
Bouche ample, de belle longueur, minérale et toastée aprés quelques annces.
Accompagne fruits de mer, poissons (saumon grill¢), viandes blanches (cotes de veau aux girolles),
fromages corsés (type chévre). En se bonifiant, il révele toute la finesse de la truffe.

A déguster dans les 5 a 8 ans.
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