
L E S  V I G N O B L E S  M A S S A
C Ô T E S  D E  P R O V E N C E

Un nez riche de fleurs blanches et de fruits blancs
Une bouche ronde et fraîche offrant une jolie tension.
Notes complexes de fruits blancs, finale élégante sur
la poire.

NOTES DE DÉGUSTATION

ROBE
Pâle

Loup de Méditerranée grillée, sauce vierge
Risotto crémeux de Saint-Jacques
Crottin de chèvre demi-sec

IDÉES D’ACCORDS GOURMANDS

VENDANGES ET VINIFICATION
Vendanges manuelles de nuit en septembre. Sélection des
grappes sur la parcelle. Égrappage mécanique, foulage
puis pressurage fin et long à froid. Longue stabulation des
moûts à froid (entre 1°C et 4°C), favorisant l’extraction des
arômes, et permettant un sulfitage après fermentation.
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ÉLEVAGE
°CUVE INOX

50cl, 75cl, 150cl

ALCOOL
13%

100% ROLLE
CÉPAGE(S)

TEMP. DE SERVICE
8° À 10°

BLANC FONT DU BROC

2
0

2
4

GARDE
3 ans

CENTILISATION(S)


