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Degustacion cosecha 2016 :

Vestido amarillo translicido con
reflejos dorados. Aroma de
mermelada, encantador con
fragancias de frutas de pulpa
blanca. Fino, amplio y corpulento
en boca, con amplia expresién
aromatica.

Ollivier Ravoire
AOP COTES DU RHONE BLANC 2016

« Es en el corazdn de estas tierras rodanianas que hemos establecido,
dia a dia, relaciones de confianza con vifiadores apasionados. A cambio
de nuestro savoir-faire y de una sobrevaloracidon de los jugos,
accedemos a sus mejores parcelas a las que aplicamos un estricto
pliego de condiciones llevado a cabo con una estrecha colaboracion
(direccion de la vifia, cosecha...).

La vinificacién y la elaboracién se desarrollan en propiedades bajo el
minucioso y asiduo control de nuestro equipo, con el afan permanente
de adaptarse a las especificidades de cada cosecha y de mostrar el
potencial de cada uno de los terrenos. Los perfiles obtenidos
combinados con nuestra vision sobre ellos, nos conducen cada afio a
seleccionar y adquirir las barricas adecuadas. La elaboracién también se
perfecciona a lo largo de los meses hasta el embotellamiento, operado
con nuestras propias unidades moviles.

Estos vinos tienen por ambicion acompafiarles a ustedes en sus
impulsos gourmets, para una degustacién abierta, rica en convivialidad
auténtica y de placeres inmediatos. »

Olivier Ravoire.

Olivier Ravoire.

*Variedades : 30% Garnacha, 30% Viognier, 20% Clairette, 20%
Roussanne.

+ Tipo de suelo : pedregoso arcillo-calcareo.
» Edad media de las vifias : 40 afios.

« Vinificacién : la vendimia es manual, estrujada y después, despalillada.
Sigue una maceracion pre-fermentaria en frio que precede al prensado
neumadtico. La vinificacion se desarrolla a baja temperatura.

» Elaboracién : la mezcla es criada en cuba de acero inoxidable sobre lias
finas durante 3 meses.

e Azlcares residuales : < 3 gramos / litro.
e Temperatura ideal de servicio : 10°C - 12°C.




