
Nos chardonnays sont ramassés à l'aube pour préserver la fraicheur. C'est
dans notre cave du XVIIème siècle que le processus de vinification débute.
Les premiers jus seront libérées au foulage et acheminés avec délicatesse
dans notre pressoir pour en extraire autant de liquide que possible. Après
la fermentation alcoolique la fermentation malolactique sera stoppée pour
conserver la fraicheur du vin. 
Enfin le vin sera élevé sous-bois pendant 10 mois avant de poursuivre son
vieillissement en bouteille.
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Cuvée rêve de jo                     2020

Présentation

Joseph Ménal, l’arrière-grand-père d’Henri achète le domaine Saint-Martin
en 1919. Originaire d’une province d’Espagne aux rudes conditions de vie,
Joseph a réalisé son rêve à force de volonté et de courage.
Aujourd’hui ce rêve continue et nous lui dédions cette
cuvée !

Vinification  élevage

Notes de dégustation

Sa couleur d’un jaune lumineux interpelle l’œil, son nez est intense en
arômes de miel et de vanille réhaussée d’un léger toasté amené par un
élevage bois. La bouche est harmonieuse et bien équilibrée, mêlant des
fruits à chair blanche et des notes florales. L’ensemble est d’une belle
longueur.

A déguster légèrement frais entre 10-13°C sur un foie gras accompagné
d'un chutney aux figues, un vol au vent ou sur une volaille rôtie à la vanille.
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