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METHODE TRADITIONNELLE BRUT

APPELLATION : AOP VOUVRAY
CEPAGE : 100 % Chenin

VIGNE : 6600 pieds/hectares, culture raisonnée, fertilisation
organique, enherbement, taille gobelet

TERROIRE : Argilo calcaire et argilo siliceux
ALCOOL: 12.5% vol alcool

VINIFICATION/ELEVAGE : Les raisins sont récoltés a maturité,
ils sont ensuite pressés lentement a laide dun pressoir
pneumatique. Le débourbage dure 24H au froid. Premiére
fermentation. Clarification au bout de 2 soutirages. Seconde
fermentation en bouteilles (uniquement avec des sucres résiduels)
dans la cave a 12°. L’élevage sur lattes dure minimum 36 mois.

DEGUSTATION : Délicates bulles a la robe dorée aux reflets verts
de jeunesse. Des ardmes de tilleul, d’acacia, de prune et de miel
s’entremélent joyeusement sur une bouche légérement tendue
rafraichissante, longue.

ACCORDS METS VIN : En apéritif, cette symphonie printaniere
est particulierement harmonieuse.

GARDE : 3 ans SERVICE : 6-8 °C

CONTENANCE : 75 cl et 150 cl
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