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LE CEPAGE 
Gros Manseng & Floréal 

VIGNES & TERROIR  
Les parcelles sont vendangées précocement début 
septembre pour obtenir un bel équilibre entre gourmandise 
et fraicheur.  
 

LA VINIFICATION ET L'ELEVAGE 
D’un équilibre nouveau, la fermentation est arrêtée dès ses 
début lorsque le jus atteint 5% d’alcool. Cela permet de 
conjuguer l’aromatique primaire du Manseng – les fruits à 
peau blanches tel que la pêche ou la poire – avec son 
aromatique fermentaire si plaisante : les fruits exotiques 
comme l’ananas. 

LA DEGUSTATION 
Avec une belle robe jaune clair, les petites perles dansantes 
viennent animer l’ensemble. A la mise en bouche, l’attaque 
est vive et fraîche pour finir sur une douceur sucrée 
pétillante rafraichissante.  
 

LES ACCORDS METS & VINS 
A servir à 7°C 
Perla se dégustera bien évidemment à l’apéritif, comme avec 
un ceviche de daurade aux agrumes, ou en dessert avec un 
financier pistache. Osez également des alliances plus 
travaillées, elle répondra présente ! Foie gras, tomme de 
brebis ou autres desserts à base de fruits. 
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