Haut Benage moelleux - Chateau Morlan
Tuiliere
AOC Haut Benage

Vin en biodynamie
(bio depuis 1970, biodynamie depuis 2003)

« L’histoire du domaine
La Maison SIMONNEAU et Fils est une Entreprise Familiale.

Six générations se succédent au chateau Morlan-Tuiliere et parmi les deux actuelles,
Florent le fils, fervent Biodynamiste, son épouse Isabelle.

Le vignoble occupe les pentes douces du « Haut-Benauge », grande vasque
géologique, perchées sur le puissant banc calcaire oligocene avec en sols viticoles, des
argiles et des leess ferrugineux périphériques.

Les Appellations d'Origine Controlée HAUT-BENAUGE datent de 1925, elles sont le
privilege de neuf communes formant cette petite région.

Le vignoble occupe 27 hectares répartis en 18 ha de cépages rouges et 9 ha de cépages
blancs sur la commune de Saint-Pierre-de-Bat sur la D 19.

Bordeaux est a 45 km et Langon a 15 km.

Depuis plus de trente-cing ans, le vignoble est en Culture Biologique puis
Biodynamique !

-~ Notes de degustation

Bordeaux-Haut-Benauge produit des vins blancs moelleux puissants, vifs et
équilibrés. lls offrent une agréable palette aromatique qui méle des notes d’agrumes,
de fleurs et de fruits exotiques.

En bouche, ils sont harmonieux, onctueux avec de I’ampleur.

Ils s’achévent sur une finale longue et parfumee.

Cépages - Garde : 4 ans moyenne.
e le sauvignon, Ce vin convient avec

e lesémillon et

e la muscadelle. Apéritif - Plat - Fromage - Dessert

e Foie gras,

e viandes blanches,

o desserts legers et

e fromages type roquefort.

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers
05.67.33.67.66
Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h
Dimanche : 10h30 - 12h30

Ce vin se déguste

-10/12°C, 2h au frigo.
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