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  Elaboration                                                                                                                                                                    .   
Toujours respectueux de notre environnement naturel et protégé qui surplombe la méditerranée, nous avons effectué que 4 

traitements à faibles doses et un travail du sol minimal.  Le terroir est balayé par les 4 vents, qui nous protègent des maladies 

foliaires.  Le sol est de calcaire jurassique couvert de terre alluviale, naturellement drainante, à la base de La Gardiole en face de 

La Méditerranée. Le Domaine est certifié en Agriculture Biologique depuis 2021.  Vendanges manuelles traditionnelles avec 

sélection parcellaire.  Pressurage pneumatique léger de vendanges entières. Fermentation lente à basse température et élevage en 

cuve inox thermo-régulée, Utilisation de levures sélectionnées.  Les sulfites ne sont utilisés qu’au fin du procès de la vinification 

afin d’assurer un vin stable.  Elevage en cuve pour au minimum 6 mois avant la mise en bouteille.  Bouchon technique en liège.  

  Dégustation                                                                                                                                                                  

Oeil : Une robe brillante de couleur or pâle, reflets d’or vert.                                                                                                                                       

Nez : Expressif, persistant, arômes de jasmin, arômes de tilleul, de litchi, de citron de gingembre et de silex.                                                 

Bouche : Aromatique et aérienne puissantes notes d’agrumes - pamplemousse, groseille de maquereaux, citron, de bergamote et 

de poivre blanc. 

  Service                                                                                                                                                                          

Température de service : Entre 8° et 13°                                                                                                                                   

Garde : Un vin plein de fraicheur, qui évoluera en souplesse avec le temps. Buvez maintenant mais on peu le revoir en 10 ans.  

  Accords mets et vins  

Charcuteries, fromages frais, fruits de mer, mousselines, crustacés, salade de légumes ou fruit, asperges, choucroute, poisson 

blancs comme un cabaillaud noir ou filet de Saint Pierre, viandes blanches comme poulet citron, glaces et sorbets.   

  Distinctions 

 

rencontre 2016  Guide Hachette des vins 2018 – 1 étoile  

rencontre 2015  Guide Hachette des vins 2017 : 2 étoiles. 

rencontre 2014  Guide Hachette des vins 2016 : 1 étoile  

rencontre 2013  Guide Hachette des vins 2015 : 1 étoile, Sud de France TOP 100. 

rencontre 2012  Best Pays d’Hérault – Sud de France TOP 100. 

rencontre 2011  Guide Hachette des vins 2014 : 1 étoile 

 

Commercialisé en France, Belgique, Italie, Pays Bas, Luxembourg et Canada. 

 
rencontre  sec et aromatique 
 
Région : Occitanie, Languedoc, SUD DE FRANCE 
Appellation : Pays d’Hérault 
Cuvée : rencontre 
Couleur : blanc 
Cépage : Muscat Blanc à Petits Grains 100% 
Alcool : 12% 
Sucre résiduel : < 1g/l 
Contenance : 750 ml  
Millésimes disponibles : 2021 certifié Agriculture Biologique - Ecocert 

   

 

 

 


