LA CROIX
RENAUD

Sancerre

Authentique, Humble, Veloute

TERROIR

Argilo-Calcaire.

CEPAGE

Pinot Noir.

VINIFICATION

Une macération a froid a precedé la fermentation
durant 16 jours de vinification. 100% de |la
fermentation malolactique a lieu en barriques
pendant 3 mois. Le vin reste 9 mois en fats de
chéne.

ACCORDS METS - VINS

Avec une viande blanche en sauce ou avec du
fromage tel que le reblochon, ou le brie.

DEGUSTATION

10-12°C, temps de garde entre 3 et 5 ans.

SANCERRE

APPELLATION D'oRIOINE PROTEGEE.

<< Ce vin complexe et subtil
) dévoile des aromes délicats de
oot Rencucd fruits confits et de fruits des bois
e s auxquels s’ajoutent des notes
RUIE— toastées. La Croix Renaud est
d'une grande élégance et ravira les
palais les plus raffinés.
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