
Des plats « fumés aux arômes grillés » s’ac-
cordent particulièrement avec des vins aux 
notes fumées. Comme par exemple avec ce 
Chardonnay, qui a été élevé 12 mois en 
barrique. Frais au début avec le fruit exo-
tique, la poire, la pomme et des arômes 
fumés. Les sols argiles et calcaires lui don-
nent en bouche son goût complexe et cré-
meux. S’accorde au mieux avec des plats 
fumés, mais aussi avec du poisson blanc, du 
fromage et de la volaille.  


