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CLIMAT -s-ec-8-
Elément clé de l'appellation,
le climat océanique adoucit
les températures en raison de la proximité
avec l'océan Atlantique. Le vignoble
bénéficie d’'une pluviométrie
généreuse tout au long de l’année,
accompagné d’un ensoleillement élevé.
La faible altitude fait également partie
intégrante de la typicité du vignoble.

VENDANGES

Raisins issus de vieilles vignes (50 ans),
vendangés manuellement a maturité
optimale. Les vignes sont conduites

en pergolas afin de les faire grimper pour
les protéger de I’lhumidité et leur garantir
une meilleure exposition au soleil.

VINIFICATION

85 % de fermentation en acier inoxydable
et 15 % de fermentation en barriques neuves
de chéne francais (500 litres).

ELEVAGE

Batonnages hebdomadaires.

Aprés trois mois de passage en barriques,
le vin est remonté en cuves inox.

Pas de fermentation malolactique.
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ou un céviche de dorade pour plus de finesse.

Province de Salnes.

Age du vignoble : moyenne de 50 ans.

Le type de sol : granitique, il est uniquement
issu de vieilles vignes sur des sols peu profonds
résultant de la décomposition du granit.



