SAINT MAURICE GUSTAVE MORI BIO

Y - Vin de France - Vin Orange

La gamme Gustave Mori, en hommage a ce vigneron des années 80 qui déja en Cévennes, savait
« cultiver son jardin ».
Un savoir-faire bio avant la naissance de tout label ... Juste un homme de bon sens !

Géologie du sol : Argilo-calcaire
Encépagement : Muscat

Age des vignes : 20 3 40 ans.

7 Vinification : Egrappage et foulage, vinification traditionnelle en
i vendange entiere par macération de raisins blancs.

Elevage : En cuve inox
TAV : 13% vol
Rendements : 60 Hl/ha

Aspect visuel :

Orange ambré, reflets dorés.

Aspect olfactif :

Bouquet tarte aux citrons meringuée, avec en finale des notes
% patissieres.

Aspect gustatif:

Aromes complexes d’agrumes, d’écorces d’orange et une finale

légérement épicée. Bel équilibre fraicheur / gourmand.
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Accords mets et vins :
Fromages affinés, foie gras poélé, desserts patissiers type
Tropézienne.

Température de service : 10-14°.
Durée de conservation : 2 ans.
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