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Clément T ermes Blanc Perlé

NATURE DU SOL &
ASSEMBILAGE

VINFICATION

DEGUSTATION

CARACTERISTIQULS
ANALYTIQULS

CONDITIONNEMENT

Sablo-Graveleux

_ : CHATEAU
Loin de l'oeil CLEMENT TERMES
Mauzac - Muscadelle GAILLAC
BLANC PERLE
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Pressurage avec sélection des jus

Débourbage, puis stabilisation a froid ( 5°C).

Fermentation alcoolique entre 15 °C et 18 °C suivi d’un
collage et d’un soutirage. Elevage a 5°C et mise en bouteille
précoce afin de conserver le C02 naturel de la fermentation.

Robe Or blanc, brillante

Nez fin, aromes agrume et fruits exotiques.

La perle lu1 donne fraicheur et vivacité tiut en gardant un fin
de bouche fruité et ronde.

Température de service : 10°C

A borire dans les deux ans

Sucre : -de 2 g/l
Degré : 11.5 % vol
Acidité Totale : 3.8 g/l

Boutelille : Flute Gaillacoise & Bouchon : Liege
Carton : 6 bouteilles debout sur Palette : Européenne



