BEAUJOLAIS-VILLAGES « BLANC »

Cépage : Chardonnay
Sol : argilo (calcaire)
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Conservation : de 2 d 4 ans

Robe : reflets dorés

Aromes : floraux (chevrefeuille, tilleul), agrumes
Evolution : sur des notes miellées

Accords mets et vins :
Poissons & chair blanche (cabillaud, saint pierre)
Avec sauce au beurre blanc

— Fromage de chévre frais
Température de service : enfre 8° et 11°C
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