
 

Blanc Doux « Griffé Velours » 
 ”Douceur et gourmandise exotique” 

 

 
 

Vendangé à la main au mois de novembre, ce grand vin 

blanc doux issu du cépage Chenin, dévoile des arômes de 

mangue, d’ananas frais et d’épices douces. 
 

 

Grâce à sa fraicheur et à son équilibre, ce blanc doux 

n’est pas seulement réservé à l’apéritif. Il peut 
accompagner à merveille une terrine de foie gras, une 

volaille rôtie ou des fromages persillés. 
 

 

Il surprendra également vos convives en l’associant à 
l’exotisme des cuisines indiennes, thaï et chinoises.  
 
 
 
Nom : Griffé Velours 

 

Appellation : Côtes du Lot I.G.P 

 

Qualités : Onctueux et aromatique 

 

Cépages : 100% Chenin 

 

Sol : Plateau argilo-calcaire 

 

Surface :  Environ 0.30 Ha 

 

Rendements : 15/20 hl/ha 

 

Vinification : Pressurage direct en douceur, contrôle des températures. 

 

Élevage : En demi-muids de 600 litres (à chauffe légère) pendant 15 mois. 

 

Format : Disponible en bouteille de 50cl « Première » conditionnée par 
carton de 6 

 

 

Bouchon :  49 x 24 mm, en liège naturel 

 

Garde : De 5 à 25 ans 

 

Dégustation : Robe jaune paille clair, larmes épaisses et grasses. Nez parfumé et très 
expressif, sur la mangue fraîche et l’ananas, l’abricot confit ainsi que des 
notes poivrées et une touche d’épices douces. En bouche, la douceur du 
vin est parfaitement soutenue par une belle acidité et met en avant  les 
arômes d’abricot et de mangue présents au nez. Finale sur la noisette 
grillée et des touches de vanille. 

 
 
 

Service : Servir entre 8 et 10°C.  A aérer quelques heures à l’avance si possible. 
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