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Les parcelles de vigne sont plantées
sur des coteaux. Drainant,

ils se réchauffent rapidement

au printemps et favorisent une maturité
précoce.

VENDANGES

Récolte mécanique de nuit pour limiter
'oxydation et préserver les qualités
aromatiques.

VINIFICATION

Egrappage total suivi d’une légére
macération pelliculaire a froid, pressurage
doux. Débourbage statique par le froid.
Fermentation alcoolique a basse
température et en cuves inox. Protection du
vin contre [’oxygéne pour préserver son
potentiel aromatique.
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5 mois sur lies fines.
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SALINITE @ 10 - 12°C

Apgﬂgﬁsoa%wgigiﬁ 3 ans d’age
Sol argilo-calcaire. SOLEDRE En antipasti

ou avec un filet de rouget et son beurre d’agrumes.




