
C É P A G E 
100% Rolle 

R É C O L T E
Vendanges manuelles en caissettes de 25 kg, tri rigoureux à la vigne et sur table de tri à la cave

T E R R O I R
Sols argilo-calcaires

A L T I T U D E
200-300m

V I N I F I C A T I O N
Raisins maintenus à basse température pour un pressurage optimal. Égrappage et foulage.
Débourbage de 48 heures, fermentation à 18°C. Circuit des jus en totale gravité

E L E V A G E
5 mois, dont 25% en barriques de chêne français et 75% en cuve inox sur lies fines

A S P E C T
Robe pâle citron

N E Z
Un nez charmeur, présentant la maturité du fruit du millésime, révélant la poire juteuse avec une
touche d’ananas et de cédrat sur un fond floral doux d’acacia

B O U C H E
Suave, la bouche se révèle ample et nette, le cœur est charnu, grainé, joliment généreux et
rafraîchi par le juteux de sa chair. Les zestes de cédrat donnent un relief citronné et une
longueur en finale

A C C O R D  M E T S  E T  V I N S
Langoustines juste raidies, coquillages façon marinière et courgettes infusées aux agrumes

G A R D E
Ce vin agréable, sera au mieux d’ici 3 à 4 ans et pourrait surprendre sur 7-8 ans

B L A N C  2 0 2 5  C H Â T E A U  M A R G Ü I  
AOP Coteaux Varois en Provence - Vin Bio Agriculture France ECOCERT FR-BIO-01  
     

Les raisins blancs, récoltés en légère sur-maturité pour certaines parcelles, donnent naturellement des vins riches et
singuliers. La vinification par gravité des vins blancs se fait en partie en barriques neuves de chêne français et en cuve inox.
La sélection de chauffe est toujours pensée en fonction du millésime, de la concentration des jus dans une volonté d’équilibre
et de complexité aromatique.
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