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Chateau Hostens-Picant blanc 2012
“Cuvée des Demoiselles”

Le Chateau Hostens-Picant blanc Cuvée des Demoiselles 2012 a fait 1’objet d’une élaboration
parfaitement attentive qui inclue les facteurs suivants :

Vignoble & cépages :

Le vignoble est entretenu avec un soin particulier et une taille courte est pratiquée pour
obtenir de petits rendements. Seuls des apports organiques sont effectués, nous n’employons
aucun produit chimique.

La vigne fait I’objet d’effeuillage et de vendanges vertes. Dans le cas présent quand il s’agit
de Cuvée, nous faisons une sélection parcellaire orientée vers les vieilles vignes, 25 ans de
moyenne d’age.

Les cépages utilisés pour I’assemblage de ce vin sont :

Sémillon (55 %) - Sauvignon (45 %)

Le rendement est de 35 Hectolitres/HA

Vendange :
La vendange est faite manuellement et est suivie d’un tri sélectif.

Vinification :

Nous effectuons une macération pelliculaire de 6 heures, suivie d’un pressurage doux. La
fermentation est faite en flts de chéne neufs a 22°.

Elle sera suivie d’un élevage sur lies fines avec batonnages pendant une période de 8 mois.
L’¢élevage se fait par cépage séparé et 1’assemblage final n’intervient qu’au terme de la
période d’élevage.

Ce cycle d’élevage en barriques apporte au vin une structure tres agréable et lui permet de
vieillir dans de tres bonnes conditions.

Dégustation :

O & N : Les reflets jaunes pales brillants de sa robe précedent un joli nez aux ardomes de
fleurs d’acacia, de péches blanches ainsi que de délicates notes d’agrumes.

B : Sa belle fraicheur et la rondeur de sa bouche permettent a ce vin d’accompagner a
merveille les poissons les plus fins ainsi que les viandes blanches.

Sa belle minéralité lui confere un joli potentiel de garde d’une petite dizaine d’année.

A déguster a 12°C.

Recommandé avec :
Poissons en sauce, charcuterie, abats, tripes, andouillettes, curry de volaille ou d’agneau,
fromage de chevre et de brebis, vieux parmesan.
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