CLOS DES ROQUES
PETIT ROQUES ROUGE

DEGUSTATION

Robe rouge profonde aux reflets grenat.
Le nez, intense et complexe, dévoile des
ardmes de cassis, de réglisse, et de fleurs
comme la rose et la violette. En bouche,
I'équilibre est remarquable : la matiére
est ample, les tanins sont soyeux, et
'ensemble reste d'une grande fraicheur.
La finale, longue et savoureuse, s'étire sur
des notes fruitées et épicées, avec une
belle touche de thym et de cannelle.

Petit Roques Rouge, c'est 'expression
élégante et généreuse d'un Minervois de
caractere.
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Parfait sur des viandes grillées ou
mijotées : carré d'agneau aux herbes,
magret de canard, petit gibier ou daube
de sanglier. Il se marie également a
merveille avec des fromages a pate molle
comme un brie truffé ou un camembert
affiné.

Température de service : 15 a 16°C —
ouvrir 2 heures avant.

Potentiel de garde : 4 a 6 ans.

APPELLATION

AOP Minervois BIO

VINIFICATION

Macération traditionnelle

SOLS

Gres calcaires
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14° vol.

CEPAGES

40 % Grenache noir
60 % Syrah
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ANJOU BLANC 2024

Clos de la Croix Brouillet

Appellation d'Origine Protégée
Mis en bouteille au Domaine

DEGUSTATION

Robe : claire, légerement brillante
Aromes : frais et délicat, tannin
léger et souple

Bouche : fin et soyeux, milieu de
bouche souple, belle longueur,
finale saline

VIGNOBLE

Cépage : 100 % Chenin
Terroir : type schiste gréseux
Culture : BIO

ACCORDS GASTRONOMIQUES

PRODUCTION ET VINIFICATION A Iapéritif
Pour accompagner des coquilles St
Jacques, du poisson en papillote, un

tartare de bar

Pressurage : direct
Débourbage : statique
Fermentation : en fit

Elevage : 10 mois en f(t de chéne DOMAINE DES COTEAUX BLANCS RECOMPENSES
= VIGNERON RECOLTANT -
- Médaille d’Argent au
Clos de la Croix Brouillet Concours Mondial des vins BIO 2026
POTENTIEL DE GARDE ET s
SERVICE éo(:om‘()ure_s
Z MONDIAL

LA
DEGRES : 13,5% \/

Jusqu’a 5 ans en cave
Température : entre 10° et 12°C

BIO sur le millésime 2024
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