DOMAINE DE LA RENCONTRE

Philosophe « entre-deux », un assemblage original.
DOMAINE DE LA RENCONTRE

philosophe Region : Languedoc, Occitanie, SUD DE FRANCE

Note muscat “entre-deux” Crée par le mariage, heureur et
fquiitrd, dun Jeune muscat sec, vif et pussant, avec i
wndange sur-murie élevée en fut de chéne. La boucks . 7 s
\s enchaniora par 05 arbmes de fnits codts o é Appellation : Pays d’Hérault
vanile de bourbon. A accompagner dun poisson gras,
dun it de porc, ou d'une tarte aux noix grilées.
Censulioz notre site wob pour des idées de receties.

Cuvée : philosophe

Qur muscat “entro-doux’ was created by the hapey
marage of a young dry muscat and a late harvest which
%35 aged in oak. The flavours of preserved frut and
s wl snchn you. To accompary a i of (6 Couleur:  blanc
02 35 ot or saimon, roast pork of roasted wainult art
Sos our webisite for recipe suggestons

Pars o o 50 sont rencorirés au Mexique abrs @4 Cépage: Muscat Blanc a Petits Grains 100%

Parouaent fo monde. Ce long périple les méne usosd

Yur Vignoble de Vic-Miroval, au piod duquel, en 1654
Courbet peignt. «La Rencontre »

Alcool : 13.5%
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@ Elaboration

Culture raisonnée, faible rendement.

Vendanges manuelles traditionnelles avec sélection parcellaire. Pressurage pneumatique léger de vendanges entieres.
Fermentation lente a basse température et élevage en cuve inox thermo-régulée, Utilisation de levures sélectionnées.
Assemblage de millésimes au maximum 15% de muscat sur mari de 'année précédente, mutage au froid et élevage en barrique ;
avec au minimum 85 % du muscat sec de 'année. Bouchon technique en liége.

0 Dégustation

Oeil : Couleur or pale, reflets d’or jaune.

Nez : Complexe, délicat, subtils ardbmes de fruits compotés et amandes grillées.

Bouche : Complexe, généreuse, subtiles notes d'acacia et de vanille, fraicheur porté par des notes de pamplemousse rose, de
péche, tanins souples, vif, légerement minéral, corps structuré, bonne intensité, longue persistance. Doux en premiere bouche,
sec sur la finale 2016 apporte des notes de fleurs blanches et de tilleul

% Service

Température de service : Entre 8° et 13°
Garde : Prét a consommer, philosophe évoluera favorablement pendant 4-5 ans.

9 Accords mets et vins

A vocation apéritive, Poissons gras ou en sauce comme coquilles st. Jacques sauce réduite balsamique, grillades de poissons et
volailles, lapin a la moutarde/forestier, assiettes Iégérement sucrés/salées — paella, tagine, couscous, porc en sauce marsala...
Tarte aux noix grillées, soufflée a la péche, croquants d’amandes, fromage de chévre frais.

@ Distinctions

philosophe 2017 Une étoile Guide Hachette 2020. Sélectionné par Le Figaro Nov 2020.
philosophe 2016 Une étoile Guide Hachette 2019
philosophe 2015 Meédaille d’Argent Concours Vignerons Indépendants 2017
philosophe 2013 Deux étoiles Guide Hachette 2015.

Médaille d’Argent Concours Vignerons Indépendants 2015
philosophe 2012 Médaille d’Or Concours Vignerons Indépendants 2014
philosophe 2011 Médaille d’Argent Concours Vignerons Indépendants 2013.

Médaille d’Argent Féminalise 2013.
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