Anjou Blanc - Domaine Terrebrune

Vin raisonné
AOC Anjou

~ L’histoire du domaine

Le nom « TAMARI » signifie «tout faire avec passion » dans la langue Huarpe, dialecte
parlé par la population indigéne de la région de Mendoza.

Tamari - Une passion

La passion est, en effet, le maitre mot de ce domaine. Elle reflete a la fois la perfection de
cette science et la magie du travail d’artisan qui, a partir de raisins, élabore un produit...
passionnant de complexité, de diversité et de richesse.

Ou se situent le domaine et les vignes ?

C’est depuis les hauteurs de Mendoza et plus particulierement du vignoble de Tupungato que
ce domaine jeune et dynamique a fait sa renommeée. Sur cette terre, le soleil, le sol et I’eau se
combinent pour donner aux vins du domaine Tamari la puissance et I’opulence digne des plus
grands Malbec argentins.

Les vins de Tamari

Depuis quelques années, le domaine, a la recherche de nouveaux terroirs, a développé sa
production dans la vallée de Famatina, appartenant a la région de La Rioja — situé a 600 km
au Nord de Mendoza. Tous les blancs du domaine sont vinifiés sur ce terroir exceptionnel
conférant d’intenses notes de fruit. Ce vignoble en altitude est un des plus sains du monde
grace a une trés faible humidité et de trés rares précipitations.

Cépages et terroir:
Producteur

Tamari
Appellation d'Origine

Mendoza
Assemblage

90%
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



Malbec ET 10% de Shiraz
Vendanges, vinification et élevage:
Vendanges

15 au 25 mars
Vinification

Fermentation

en cuve béton avec température contrélée a 26-27°C pendant 10 jours.
Macération post-fermentaire : 4-5 jours.

100% fermentation malolactique.

30 % de la vendange est élevée en fit de chéne pendant 3 mois.

Dégustation, accord avec les mets

Superbe couleur pourpre. Son bouquet est intense, fruit frais comme la prune,
notes subtiles de moka. La bouche est douce et d'une délicatesse surprenante.
Les tanins sont soyeux et offrent une finale persistante.

C'est un vin a déguster sur un risotto aux champignons, une paella ou du lapin.
Analyses:

Sucres résiduels : 3,0 g/l ; Acidité totale : 5,5 g/l ; pH : 3,65 ; Alcool : 13,50l.
Conseils de Consommation et garde

Servir autour de 16°C.

Se bonifiera encore pendant les deux ans a venir.

Vignoble crée en 1986, par I’association de deux savoir-faire, Alain Bouleau
responsable du vignoble et Patrice Laurendeau responsable vinification et
commercialisation.

-~ Notes de déegustation
Au nez, on retrouve le bouquet du cépage Chenin (fruits jaunes, floral). C’est un vin

Cépages

e Chenin
e Chardonnay

Ce vin convient avec

Apéro - Poisson - Fromage
e Poisson au beurre blanc ou a la creme
e Pate bleu

Ce vin se déqguste

- 10/12°C, 2h au frigo
- Temps de garde : 5 ans
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