SISQUO blanc

Chdateau de Rey
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Cotes Du Roussillon

Sisquodo

CHATEAU DE REY

Le terroir
Moyennes terrasses argilo-caillouteuses.

Les cépages
60% de Grenache Blanc, le reste de Macabeu.

La vinification
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g Vendange manuelle, pressurage direct a basse pression. Fermentation
509 d basse température (16°). Assemblage avant mise en bouteille.
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O, e Or blanc, limpide et brillante.
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© ._ c;g Fraichement et franchement anisé | C'est I'anis de I'aneth, du
o o 5 cerfeuil et du fenouil qui s'entremélent aux fleurs blanches, &

o™~ I'amande douce, d la papaye comme fruit exotique charnu et a la
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x 3 g - Le vin est frais, acidulé mme un zeste de pamplemousse.
g - © L'équilibre est donné par lajuste balance de I'acidulé et du gras.
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007G Une viande blanche p , cifronnée et moelleuse, un navarin aux
pNCRN légumes nouveaux. D heur | Une salade fraiche de coeurs de
5 palmiers et de cham ns de Paris, huile d’olive et citron, un fenouil

frais, arrosé de ba ue, d'une bonne huile d'olive, du poivre du

moulin et de la fl

Le service
10 & 12 degrés.



