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PUR MALT SEQUOIA PREMIERE IMPRESSION Bio
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s Un pur malt délicat trés accessible

Sur les contreforts du Vercors, au pied d'un séquoia géant, Eric Cordelle a créé un alambic unique au monde qui
distille sous vide a basse température (50°C). Cette distillation tout en douceur sublime les arémes de |'orge
maltée. Autour de la distillerie, Anne-Héléne Cordelle cultive de I'orge bio. Tous les produits sont bio, élaborés
avec de l'eau de source et toutes les opérations sont réalisées sur place : brassage, fermentation, distillation,

élevage et embouteillage.

La Distillerie du Vercors commercialise deux eaux-de-vie de malt, Séquoia Premiére Impression et Séquoia

Tourbé.

Matiéres Premieres :

Alambic :

Types de flts :

TAV:

Dégustation :

" PUR MALT
1" |MpRessION

Moment :
Date :
Bouteille :

Conditionnement :

v

Etui :

Fabrication / Elevage :

Orge locale certifiées AB.

Alambic basse température et alambic traditionnel
de type charentais.

Aprées broyage du grain, le gruau est brassé puis le
modt mis en fermentation pendant 4 jours.

La distillation d’une durée de 14h consiste en 2
passes dans 2 alambics: la premiere a basse
température (50°C) jusqu’a 25% d’alcool environ, la
seconde pour obtenir le distillat final a 60-70%.

Les eaux-de vie sont élevées en flts de chéne, puis
réduites a 'eau de source du Vercors distillée.
Mise en bouteille sans filtration, ni aucun ajout.

Fats de chéne neufs francais, fts de bourbon et
fGts roux de cognac.

46%

Robe légerement dorée.

Nez de grains fraichement moulus, qui se
caractérise également par des parfums de tisanes
miellées, de fleurs séchées et de léger tilleul frais.
Bouche équilibrée aux arémes frais et floraux.
Finale nette, franche et persistante, sur de délicats
ardmes de vergers en fleurs.

Parfait a I'apéritif.
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Free Spirits Distribution — 53 rue de Montreuil 75011 Paris — info @free-spirits.fr — 06 45 01 94 25
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