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Toute lactualite de la cuisine du Sud

LE VIN DE LA SEMAINE. Domaine Roc de
I’abbaye. Le Roc de I’abbaye Sancerre 2022
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« Le millésime 2022 est issu de la parcelle iconique du Clos du Roc au-dessus de la cave sur un terroir 100 % silex. La fermentation
est trés classique car seul le terroir doit s’exprimer, ¢’'est mon grand cru ! » précise Florian Mollet.

VINIFICATION. Ce terroir 100 % silex offre une complexité et une minéralité aux raisins qui gagnent lentement en maturité. Florian
Mollet a effectué une stabulation a froid de 8 jours avant la fermentation a 18° C afin de perfectionner ce vin déja mythique. Il
procéde ensuite a un élevage long sur lies fines de 10 mois, avec batonnage régulier afin de conserver toute la fraicheur aromatique
du vin et apporter de la rondeur au profil de la cuvée.

DEGUSTATION. Ce Sancerre arbore une belle robe jaune. Un nez discret apparait sur des notes fumées et de thé Earl Grey avec
des effluves fruitées, ou I'on retrouve la clémentine, la péche jaune et la mangue. En bouche, le fruité domine avec la péche jaune,
la nectarine mare, le coing et un soupcon de fruits confits. La finale, de belle longueur, est saline et dévoile de beaux amers.
Température de service : 8 a 12 °C.

ACCORDS. Plateaux de fruits de mer, foie gras mi-cuit et son chutney de figues, chapon et sa sauce aux morilles ou une blche aux
fruits exotiques meringuée.

La bouteille de 75 cl 39,90€

Disponible chez les cavistes et sur hitp:/www.tresorsdebacchus.com
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