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 EAN POIDS (Kg) DIMENSIONS en mm (L x l x H) / COUCHE / PALETTE 

BOUTEILLE 75cl 3 700 179 903 856 1.25 76.6 x 76.6 x 300 
150 

BOUTEILLES 
600 BOUTEILLES 

CARTON 3 700 179 972 258 7.5 235 x 155x 310 25 CARTONS 100 CARTONS 

PALETTE 
COMPLETE 

 770 1200 x 800 x 1390 
CARTON DE 6 

UVC 
4 COUCHES 

Historique : L’histoire du domaine remonte à plus de 700 ans. Depuis plus d’un quart de siècle la même famille exploite la propriété en respect 
avec son histoire. Situé entre St Emilion et Bergerac, le domaine s’étend sur les coteaux du Libournais, d’une superficie de plus de 200 hectares, 
comptant 70 ha de vignes. 
 
Cépages et terroir : 80% Sauvignon blanc et gris, 15% Sémillon, 15% Muscadelle. Le sauvignon gris est un cépage extraordinaire, devenant 
pratiquement bleu-gris lors de sa pleine maturité, mais très fragile,  
 
Vinification et élevage : La récolte se fait lorsque la sur-maturité des raisins est atteinte, ils sont alors dits « passerillés ». Ce cépage offre alors 
des saveurs exotiques. Après un délicat pressurage, le moût est légèrement débourbé, puis mis en fermentation. La liqueur résiduelle est 
obtenue par arrêt de la fermentation. Le vin est alors clarifié, élevé quelque temps en cuve avant d'être mis en bouteille. 
 
Dégustation : Le Côtes de Montravel est un vin blanc moelleux. On retrouve dans son goût unique des arômes de pêche, de fruits de la passion, 
de poire et d’ananas, avec une touche de bourgeon de cassis rafraîchissante, notes recherchées dans un moelleux subtil et de caractère. 
 
Accompagnement : Vin fruité élégant qui accompagnera les viandes blanches (veau, porc, lapin, poulet) comme par exemple noix de veau 
sautée aux morilles ou râble de lapin aux pruneaux ; ainsi que les fromages à pâte persillée. 
 
Servir à : servir frais à 10°C environ mais non glacé pour préserver ses arômes.  
 
Médaille :  Récolte 2015 Médaille Or Bergerac 2016  Récolte 2014 Médaille Or Paris 2015 
 Récolte 2013 Guide Hachette 2015 Récolte 2012 Médaille Argent Paris 

 

 

CÔTES DE MONTRAVEL 

APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE 

FRUIT 
LÉGER-----------------------------------------------------------------PRONONCÉ 
 

PERSONNALITÉ 
LÉGER-------------------------------------------------------------------PUISSANT 

L'a
b

u
s d

'a
lco

o
l est d

a
n

g
ereu

x p
o

u
r la

 sa
n

té, co
n

so
m

m
ez a

vec m
o

d
éra

tio
n

 

Château Pique-Sègue 


