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Degré Alcool : 12,5 % alc.

Bandol Blanc 2025
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50% Clairette, 40% Ugni Blanc, 10% Vermentino

Sols argilo-calcaires, vignes cultivées en « restangues » sur une colline
exposée au Sud.

30 hi/ha Age moyen des vignes : 9 ans

Vendangés d la main, les raisins sont friés d la vigne et & la cave,
puis intégralement égrappés et pressés aprés 24 h de
macération. La fermentation dure environ 25 jours & 17-22°C, en
cuve inox. Le blanc est élevé 6 mois en cuve.

Le millésime 2025: Aprés un hiver doux et sec, le printemps, plus arrosé, relance fortement

la végétation tout en imposant une pression importante de mildiou,
nécessitant une vigilance constante & la vigne. L'été, marqué par des
épisodes de chaleur et de mistral, accélere les maturités et conduit a
des vendanges particulierement précoces, dés le 18 aoUt.

La récolte demande une grande précision, avec des parcelles parfois
vendangées en plusieurs passages pour atteindre la maturité optimale.
Malgré une année exigeante, les raisins offrent de tres beaux équilibres.

Les vins du millésime 2025 se caractérisent par une belle fraicheur, une
expression aromatique intense et une grande finesse, sans exces de
puissance, laissant place & des profils élégants, frais et précis.

Le nez se montre intense et expressif, sur des notes de fruits
exotiques, d’agrumes mars et de fleurs blanches, avec une belle
complexité aromatique. A I'aération, des nuances plus fines
apparaissent, évoquant les herbes fraiches et une I1égére touche
iodée.

L'attaque en bouche est vive et précise, rapidement équilibrée
par une belle ampleur. La texture est a la fois généreuse et
structurée, portée par une matiere élégante issue de la
macération pelliculaire. On retrouve les ardbmes du nez, mélant
fruits exotiques, agrumes et notes florale.

La finale est longue, saline et persistante, soutenue par de fins
amers qui apportent tension et relief, signature d'un blanc a la
fois expressif, équilibré et profondément méditerranéen.

Servir & 10-12°C.
i@ Apéritifs

i@ Poissons et fruits de mer
i@ Salades d'été, fromages de chévre
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