ROUSSILLON

PROLEGOMENES

PROLEGO
TGP Cils, Callones,

ACCORDS

i herbes fraiches et huile
d'olive.
Idéal sur des médaillon

Terroir :

Granit, sable granitique.

(épages:

Grenache Gris, Macabeu, Carignan blanc
Vinification : Macération pelliculaire de
quelques heures. Pressurage pneumatique
basse pression. Débourbage statique (tem-
pérature de chai. Fermentation spontanée
en demi-muids.

Flevage 27 - 8 mois sur lies fines en de-
mi-muids.

DUCRU!

Superbe sur un car-

de veau crémés aux

k girolles.

COCHON

Merveilleux sur un

réti de porc au four et
pommes de terre a l'ail.

4

&

Jolie robe
jaune pale.

N

Notes d'infusion (ver-
veine, ciste et thym).

Fruité, péche et poire.

g

Spectre aromatique du
nez. Trame saline. Belle
fraicheur, petits tanins
en finale.

e

FROMAGE
Parfait sur un Comté ou

un Saint-Félicien.

e




uilhem Soulignac est
associé dans le projet vi-
nicole RIBERACH depuis
2010 ; a partir de 2014, il
a souhaité en paralléle élaborer ses
propres cuvées.
D’abord un blanc, Prolégoménes ;
puis un rouge, Péroraison.
Comme les cuvées élaborées
avec RIBERACH, les 2 cuvées de
PROLEGO sont élaborées dans un
esprit d’interventions minimales.
Les raisins proviennent également du
vignoble de Jean-Michel MAILLOLES (cer-
tifié BIO sous mention Nature & Progres),
sur des parcelles plantées dans les 10 der-
nieres années. On retrouve cette fougue
dans les vins.

. Lundi au Samedi T0h -20h - Non-Stop

Ca\/es Ma/ O _ Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 70 36 271
www.cavesmaillol.fr - boutigue.caves-maillol. fr

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - L'abus dalcool est dangereux pour la santé, veuillez consormmer avec modération



