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LES VINS BLANCS SECS
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Vins blancs trés secs : robe peu intense, aromes assez

simples,

laissant en bouche une sensation de fraicheur.

Teneur en sucre < 2gr/l.

A boire jeunes, a une t° de 7/8°C sur des coquillages,
poissons, crustacés, choucroute, fromages a pate cuite et
non cuite, fromages de chévre.
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Vins blancs secs et équilibrés : plus complexes,
présentant des aromes fins et subtils, laissant en
bouche un équilibre des saveurs moelleuses et
acides.

Teneur en sucre <5gr/l. Méritent de vieillir un peu.
A boire a une t° 11/12°C, sur des soupes de
poissons, poissons, crustacés, viande et volaille en
sauce blanche, fromages crémeux.




