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CÉPAGES

Rolle 95%, Clairette 3%, Sémillon 2%

BRAVADE Blanc
AOP CÔTES DE PROVENCE - MILLÉSIME 2024

TERROIR

Sols argilo-sableux provenant de la dégradation de la roche mère cristalline très
ancienne (500 millions d’années), des gneiss orientaux des collines de Saint-
Tropez formés dans le prolongement des gneiss et granites du Massif des
Maures.

VINIFICATION

Les raisins récoltés manuellement en caisse sont stockés en chambre froide à
5°C, entre 12h et 48h, pour regrouper le pressurage par cépage et parcelle selon
le potentiel qualité.
Les caisses sont ensuite déchargées par gravité dans les pressoirs pneumatiques
grâce à des wagonnets pilotés sur rails suspendus. Les premiers jus sont écartés.
Le cœur du pressurage, réalisé à très basse pression, forme les jus de goutte qui
constituent la trame de la cuvée Bravade. Ces jus sont ensuite débourbés
statiquement et stabulés à froid (5°C – 6°C) pendant 4 à 5 semaines, avec
agitation permanente grâce à un racleur en fond de cuve. Cette macération
particulaire permet d’optimiser la complexité aromatique des vins en
développant les précurseurs d’arômes. La fermentation alcoolique se déroule
lentement pendant trois à quatre semaines à des températures comprises entre
14°C et 20°C.

MILLÉSIME & VENDANGES 2024

Un millésime 2024 plutôt précoce, bien arrosé côté pluviométrie, des baies de
raisins bien alimentées et à bonne maturité, avec un potentiel aromatique en
place et une matrice vin à construire. Une belle signature TORPEZ pour ce
Millésime 2024 avec des vins en profondeur.

TORPEZ - Vins et Vignoble au Cœur du Terroir Tropézien

ALCOOL

13 %

DE LA COUPE AUX LÈVRES

Robe : Belle robe jaune d’or avec des reflets vert, limpide avec une brillance
lumineuse.
Arômes : Le nez développe des arômes de fleurs blanches jasmin - avec des
effluves de fruits jaunes et des notes de citron confit, de poire, de fruits
exotiques – mangue, papaye.
Bouche : L'attaque en bouche est sur la fraicheur, avec du volume, un bel
équilibre qui se prolonge, des notes salines qui font saliver et des petits amers
nobles qui participent à une finale persistante et gourmande.

ÉLEVAGE

Les vins sont ensuite élevés sur lies fines avec un bâtonnage régulier, à l’aide de
racleurs en fond de cuve, en vue de nourrir les vins. Ces lies (levures
désagrégées) libèrent les précurseurs d’arômes, qui apportent du volume et du
gras en bouche.

Cette cuvée, à dominante de Rolle, cépage emblématique de Provence. Belle
expression aromatique sur le plaisir immédiat avec une complexité qui donne à
ce vin tout son caractère.

SERVICE & ACCORDS

Servi frais à 8°C ; Fruits de mer – Poissons grillés - Entrées de Focaccia, artichauts
barigoules, avocat farci au thon… Salade de chèvre tiède, Pâtes aux palourdes –
Chèvre frais.
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