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Armance est une héroine de Stendhal. La sonorité de
ce prénom est cristalline. 1l évogue un caractére
ancien, mais noble auquel il associe douceur, élégance
et retenue. On réve d'une promenade romantique sur
un lac... Déclinée en blanc, la cuvée Armance est une
cuvée confidentielle.

Argilo-calcaire

100 % Sauvignon gris
0,57 HA

15 ans

5500

14 hi/HA

Un automne et un printemps trés pluvieux qui ont géné le
travail du sol avec un enherbement conséquent qui, cumulé
a l'arrachage de notre sémillon, a donné une récolte trées
confidentielle et peu commune « un vrai petit nectar 100%
sauvignon gris ».

Travail mécanique du sol. Taille guyot mixte a 6-7 yeux.
Petites facons manuelles.

Macération de 12 heures en pressoir pneumatique.
Pressurage doux aprés écoulage des jus de goutte.
Débourbage par le froid de 24h puis soutirage a l'abri de
l'oxydation. La  fermentation alcoolique  démarre
naturellement. En fin de fermentation batonnage des lies. Pas
de fermentation malolactique.

Ce vin blanc est maintenu sur lies fines pendant un court
élevage de trois mois qui le rend disponible a la mise en
février.

Belle couleur jaune paille, nez de citron et orange confits
avec des ardmes de sauvignon bien mdr. La bouche est
fraiche, vive, fine et élégante.

Apéritif, poisson et fruits de mer. Nous 1’avons apprécié
avec une sole meuniére et une petite julienne de légumes.

15,00 % vol.
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