DOMAINE DES ROY

Sauvignon 2022

argile a silex.
culture biologique (certifié par Ecocert).
20 ans.
récolte manuelle les 5 et 6 septembre.
35 hl/ha.

fermentation par des levures indigénes entre 15 et 20°c pendant 20 jours et élevage sur
lies jusqu’en janvier.
soutirages et filtration légére.

mars 2023.

robe jaune dorée.
nez citronné, avec des notes de bourgeon de cassis et de litchi.

attaque souple, milieu de bouche frais sur les agrumes et une bonne longueur en finale.

terrines de poissons, fruits de mer, poissons.
10 °C.

3 ans.
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