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Schones Zitronengelb mit goldenen Reflexen

VVon unnachahmlicher Frische. Anis und frische Lindenblite
dominieren. Auf leicht verdiinnte Eisenkrautaromen folgt die St3e von
Bienenwachs umhdilltem Honig. Alle diese Dufte vermengen sich auf
diskreten, eleganten Noten frischer Vanille.

Dank seiner Saure und dem leichten Vanillegeschmack, welcher bis
zum Ende der Verkostung anhalt, stellt sich ein machtiger, angenehm
zu trinkender Wein vor.

Als Kronung vereinigt das Finale aufs herrlichste Lieblichkeit und Fille

Dieser, zwischen Fille und Saure herrlich ausgeglichene Wein
vermahlt sich gerne mit einer Ganseleberterrine, einer gebratenen
Ganseleber zu Apfeln, einem marinierten Lachs an Krautern, Hecht
an weil3er Butter, Seeteufel an griinem Pfeffer, mit Thon zu Tomaten,
Kalbsrippen a la Milanaise oder einem Roquefort.

13% vol.
Karton zu 6 Flaschen 75 cl

Der terrassenférmig angebaute Weinberg liegt am Ful eines
Schuttkegels, der im Jahr 1584 durch einen Bergrutsch entstanden
ist. Er profitiert von einer grof3ziigigen Sonneneinstrahlung und die
Bdden von groRer Wasserdurchlassigkeit.

Der Weinberg erfilllt seit mehreren Jahren die Normen der integrierten
Produktion. Die Ertragskontrolle ist schon ab Friihling unerlasslich:
Kappen, Entfernen der tiberschiissigen Weintrauben.
Durchschnittliche Produktion: 800g/m2. Damit die Trauben eine
maximale Maturitat erlangen, wird mit der Ernte so lange wie méglich
zugewartet, d.h. bis die Reben ihre Blatter verloren haben. So
erreichen sowohl die Traubenh&ute, als auch die Kerne eine perfekte
Reife.

Daniel Dufaux

Eine ungeféahr zehnstiindige Hillsenmaischung erlaubt es, ein
maximales aromatisches Potential zu erhalten. Danach wird der
"Yvorne Barrique" langsam und sanft gepresst. Die Garung, ohne
Hefezusatz, erfolgt Uber 2 bis 3 Wochen im Barrique bei einer
Temperatur von 16 bis 1 8° C. Der Barriqgueausbau dauert fiinfzehn
Monate, jedoch ohne biologischen Saureabbau. So werden Struktur
und aromatische Frische bewahrt. Wahrend des Ausbaus wird die
Hefe einmal wdchentlich aufgerihrt um den Wein zu nahren und ihm
Fulle zu verleihen.
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