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La lyré blanc 

Bandol 

12.5 % vol 

TERROIR : Argilo – calcaire 

CEPAGES :  
• 80% Clairette, 
• 10% Ugni, 
• 10% Rolle 

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION 

ROBE : 
Or pale, reflets brillants sur des tons argentés 

NEZ : 
Belle vivacitée, notes d'agrumes et de fleurs blanches, citron et pain grillé. 
Minéralité sur des notes des guarrigue 

BOUCHE : 
Elégant et complexe. Belle persistance, superbe ampleur et longueur. 

ACCORD : 
Se déguste en apéritif, rafraîchi mais jamais glacé , et surtout en gastronomie :  

• sur les viandes blanches épicées ;  
• grillades d’agneau  
• poissons,  
• bouillabaisse, cuisine provençale alliant ail et huile d’olive ou  
• cuisine asiatique aigre doux ou épicée

CONSEILS : 
Laisser vieillir si possible, pour atteindre sa plénitude dans 5 ans. 

VINIFICATION : 
Macération à froid pendant 24 heures avant Pressurage direct avec pressoir 
pneumatique, et protection de l’oxygénation par le gaz Carbonique, débourbage et 
fermentations avec contrôle de température.




