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Speécificite Veticultune and wine grouing

oo méthedes de caltune, nespectucases de wotne emvinonnement acndi
gue de nos ¢ole nous permettent d daborer cette cavée 100% Sauvi-
guon,d ane grande {finesse avec juste ce gui lui faut d'acidité pour
Elle est iosue d'an assemblage 4 proportion égale des deax temaing
prédents sun nothe domaine : 50% oan sols caleacres appeles « cad-
lottes » guc luc conferent cee aromes et ¢a fraichenr et 50% osur sole
argdle caleaines appelés « temes Wanches » guc lui donnent sa otruc-
ture et oa nondewr.

Leo nacsins sout nécoltés mécaniguement, la vinification est thermo né-
galée (fermentation a 18°) ce quc peunet de préverver auw mavimam la

grounds allow ue to elaborate thie 100 % Sauvignon fine vintage. Tt ne-
Thio wine o a Uend of wines planted on both teroins that cover our wine-
yard: 50% o isoued from vines planted on peblly limestone coils, the
o-called (aillottes which confer to Les Pansellots typical aromas
and fredliness; 50% éo planted on clayey-chally soile, White Soile
wlich give structure and noundneds to this cuvée.

(fermentation at 1§ °) in order 2o preserve at most the frestness and the

fracctear et les aromes du vin .

g! a’ a!a' )

Le ney eot typiquement Sauviguon avec ses aromes intenses, wolam~
ment d agrumes.

Eu louche, wous netrouveney (' expression du wey avec des wotes d'a-
Notre cavée les Panseillots Uane peut se garder jusgu'd. 5 ans macs &
et préfernalblle de la déguster dans les 5 freemicnes années o vous wou-
les profiten pleinement de sa fraichean,

Tasting wotes

Tle nose co wery neminiscent of the Sauviguon (lower and grape with
cutende aromas wolably of citrus frucite.

T mouth citrus fructs and a perfect acidity are expressed as well as in
wose.

Les Panseillots co a wine to beep 5 yeans but you would nather savour

HAeconds mets - vine

Vous { appriciene; particalicrement, sers & ane temperature de 0=
12°. Eu apénct, san fruits de men, crustacés, poissons, fromage de
chewe (erottin de Chaviguol).

Food and wine pairing

Yow will particularly appreciate this wine at a tempenature of 10 to 12°,
A an apenity along with seafood, (ish and shelfich. and the famous
goat cheese (Drottin de (haviguol
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