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Vin Biologique

CEPAGE : 25 % sauvignon, 25 % chardonnay, 25 % viognier, 25%
auxerrois

TERROIR : granitique, exposition sud-est, 500 m d‘altitude. Lieu-
dit « Les Varennes ».

VENDANGE : mécanique, la nuit

VINIFICATION : pressurage direct, léger debourbage puis
fermentation a basse température, levures indigenes, sans
intrant, fermentation alcoolique douce pendant 15 jours.
Vinification sans soufre

ELEVAGE : 6 mois en cuve avec batonnage des lies

DEGUSTATION : fraicheur aromatique, agrumes, fruits exotiques.

ACCORDS : Aperitif par excellence, idéal sur un plateau de
crustacés ou un poisson.

GARDE : A boire dans les 6 ans autour de 10°
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