Fiche Technique :
CHATEAU ROQUE-PEYRE Douceur 2011
Depuis 1888

MIS EN BOUTEILLE AU CHATEAL

Appellation :
AOC HAUT-MONTRAVEL

Description :
Densité : 4000 pieds/hectares CHATEAU ROQUE PEYRE
Age desvignes: 35 ans

Encépagement : 70% Sauvignon Blanc, 30% Sémillon
Type de sol : Argilo-calcaire et argilo-limoneux
Rendement : 50 455 HI /Ha

Vendange : Mécanique
DOUCEUR

Vinification :

Type de cuves : Fibre avec systeme de thermorégulation
Durée de macération : 10h

Assemblage: 70% Sauvignon blanc 30% Sémillon
Elevage : 6 mois en cuve en fibre E‘ié;‘""
Production: 50 000 bouteilles e
Misen bouteille en chateau
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Commentair e de dégustation:

L e Chéteau Roque-Peyre, Haut-Montravel 2011 est tres floral au nez
avec aussi des notes exotique type mangue ou ananas mélées a des
aromes de fruits secs de type figue ou abricot.

Bouche ample en attague, un moelleux généreux, une sucrosité |égere
equilibrée avec lefruit et le gras des aromes de mangue ou litchi qui
persistent en fin de bouche.

Garde: de5a7ans.
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