Des Cuvées CREATIVES
La Rambarde
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Mariages gourmands

Vin de plaisirimmédiat, le Pouilly Fumé "La Rambarde" s'invite & votre table dés le retour
du prinfemps pour des accords gourmands avec des poissons de riviere comme un classique
brochet au beurre blanc ou une truite grillée, mais également sur des rillettes de saumon ou des
sushis, ou sur une salade de pates au tourteau, pour des accords plus contemporains.

. C'est le vin "de tout unrepas”... depuis I'apéritif, en continuant par un plat de poissons,
il conclura avec bonheur sur des crottins de Chavignol, ces savoureux petits fromages de
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