
GROS  &  PETIT MANSENG
FRESH & VELVETY

Terroir : 
Region :  Southwest France
Appella�on : IGP Côtes de Gascogne
Soil : Sandy-loam and clay lands
Average yield : 80 HL

Varieties : 70% Gros Manseng, 30% Pe�t Manseng

Vinification : 
Harvested at night, skin contact macera�on, pneuma�c pressing. 
Low temperature fermenta�on  and matura�on on fine lees.

Tasting Notes :
Notes of exo�c fruits such as passion fruit, pineapple and mango. 
The mouth feels velvet and smooth with aromas of candied lemon and quince. 

Food Pairing : 
Best enjoyed fresh as an aperi�f, with spicy dishes (Indian cooking, chicken curry 
etc.), sweet and sour dishes or fruit pies.

Service Temperature : 10°C.
Ageing potential : Best consumed within two years.
Alcohol degree : 11% vol.

Packing :
Technical stopper
Case of 6 bo�les
Euro pallet with 5 layers of 21 cases: 630 bo�les
Bo�le barcode : 3 76 00 85 61 003 3 
Case barcode : 3 76 00 85 61 103 0
Back label : French/English

Sas SDU – Distribution du Domaine UBY - 32150 Cazaubon (France)
export@domaine-uby.com – www.dom-uby.com 

SVĚŽÍ A SAMETOVÉ

ZEMINA:
Region: Jihozápad Francie
Apelace: IGP Côtes de Gascogne
Zemina: Písčito-hlinité a jílovité půdy
Průměrný výnos: 80 HL

ODRŮDY: 70% Gros Manseng, 30% Petit Manseng

SBĚR:
Sklizeň v noci, macerace v kontaktu s kůží, 
pneumatické lisování.
Nízkoteplotní fermentace a zrání na jemných kalech.

DEGUSTAČNÍ TÓNY:
Tóny exotického ovoce, jako je mučenka, ananas 
a mango.
Hladké a sametové v ústech s vůní kandovaného 
citronu a kdoule.

PÁROVÁNÍ S JÍDLY:
Nejlépe si vychutnáte čerstvou jako aperitiv, s 
kořeněnými pokrmy (indická kuchyně, kuřecí kari, 
atd.), sladkokyselými pokrmy nebo s ovocnými koláči.

TEPLOTA SERVISU: 10 °C
POTENCIÁL STÁRNUTÍ: Nejlépe spotřebujte do 2 let.
OBSAH ALKOHOLU: 11% vol.
ZBYTKOVÝ CUKR: 42g/l


