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Domaine Yves Cuilleron "Les Vignes d'a coté"
(Roussanne) blanc sec 2024 (3 boutelilles
étiquettes abimées)

Prix du produit :

39,53 €

caracteéristiques du produit :

Région: RHONE NORD
Vigneron(ne): Yves CUILLERON
Millésime: 2024
E = B Appellation: IGP collines Rhodaniennes
L] Couleur: blanc sec

ROUSSANNE Cf

: Catégorie de prix unitaire: 11-15 €
Ll Format: 75cl

Mode de culture: agriculture raisonnée
Cépage dominant: roussanne

Alcool (%l/vol.): 13

Description bréve du produit :

Un blanc 100% roussanne (donc bien équilibré entre fruit, rondeur et vivacité) signé Cuilleron :
tout en Iégéreté et en finesse.

Description du produit :

PRESENTATION DU DOMAINE CUILLERON
+ TOUTES SES AUTRES CUVEES EN STOCK

Domaine Yves Cuilleron "Les Vignes d'a c6té" (Roussanne) 2024 (3 bouteilles étiquettes
abimées)

Fiche technique rédigée par le domaine :

Origine : vignes situées sur les communes de Chavanay et de Saint-Michel-sur-Rhéne.
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Un assemblage de parcelles situées sur la zone IGP « Collines Rhodaniennes ». Le nom désigne la
situation des vignes a c6té de la zone d’appellation.

Terroirs : Granitique et alluvionnaire

Encépagement : Roussanne.

Viticulture : enherbement naturel pour lutter contre I'érosion. Traitements limités au maximum en
fonction de la météo, pas d'insecticide pour préserver la biodiversité, peu d’engrais et uniguement
organique. Maitrise de la vigueur et des rendements, effeuillage, vendange en vert pour une meilleure
maturation des raisins. Ebourgeonnage au printemps.

Vinification et élevage : vendange manuelle, vinification parcellaire et traditionnelle. Utilisation le
moins possible de produits cenologiques (levures indigenes).

Vinification (fermentation alcoolique et malolactique) et élevage 1/3 en foudres bois de 30 hectolitres,
1/3 en barriques bourguignonnes sans soutirage et 1/3 en cuves, 7 mois sur lies. Assemblage des

différentes parcelles avant la mise en bouteille.

Dégustation olfactive : nez typique du viognier avec des fruits jaunes mars (abricot, nectarine) et une
touche de violette.

Dégustation gustative : juteux et frais en bouche avec une finale acidulée.
Garde : a deguster jeune sur les ar6mes fruités (3 a 4 ans).

Accord : un apéritif (crevettes cuites a la plancha).
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