Jocundaz blanc - Chateau Simian

Vin Biodynamique
AOC Cobtes du Rhoéne

« L’histoire du domaine

CHATEAU SIMIAN, domaine familial et vignerons-récoltants depuis 5 générations,
la famille Serguier vous accueille dans son domaine viticole situé a Piolenc dans le
Vaucluse, entre Montélimar et Avignon.

5 parcelles de vignes pour 25 ha, 4 terroirs différents, 3 Appellations d'Origine
Protégeée, 1 production Bio et Biodynamique, 1 richesse d'ardmes.

Le mode de culture bio et biodynamique permet d’atteindre une parfaite harmonie
entre la vigne et la nature. C’est un engagement pour une viticulture durable qui peut
encore paraitre a certains comme une évolution a contre-courant

~ Vinification

Récolte des raisins a grande maturité.
Egrappage, foulage, pressurage pneumatique doux et filtration

s Notes de dégustation

Robe paille clair.

Nez trés aromatique, minéral et fruits blancs avec des notes de cannelle et d’ananas.
La bouche développe une attaque fruitée avec une évolution tres fraiche.

La finale est longue et intense sur une pointe d’abricot frais.

Cépages
e Viognier 100% Ce vin convient avec

Ce vin se déqguste

Apéro - Plats - Fromage

- Servir 4 10/12°C, e Velouté d’asperge

1h30 au frigo e chévre chaud,

- Ouvrir 1h avant, e foie gras,

trés important ! e jarret de porc au caramel,

- Garde : entre 2016 et 2020 e carpaccio de saumon, terrine de

poisson,
o fromage bleu a pate persillée.

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



«5 L’éraflage, ou égrappage consiste, juste apres la vendange et avant de presser le
raisin, a enlever les rafles, c’est-a-dire la partie végétale, le pédoncule de la grappe.

e L’objectif ?

e Ne conserver que les baies de raisins et eliminer ainsi tout risque d’apporter au
vin des golts herbacés, vegétaux, astringents, amers que I’amateur
d’aujourd’hui n’accepte plus guere.

e L’opération concerne surtout les vins dont I’élaboration nécessite une période
de maceration entre les jus et les pellicules des baies. Il s’agit tres
majoritairement de rouges, exceptionnellement de vins blancs. Les vins obtenus
gagnent en fruité, en rondeur, en degré d’alcool et en couleur. lls sont souvent
accessibles plus rapidement.
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