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De Bulles En Blanc

(Pétillant Naturel VDF)

CEPAGE : viognier 100 %

TERROIR : limoneux sableux

VENDANGES : manuelles

VINIFICATION :  pressurage  direct, leger
debourbage, fermentation a froid (16°), levures
indigénes, vinification sans sulfites. Mise en
bouteilles a 1005 de densité, fin de fermentation
alcoolique en bouteilles. Mise des bouteilles sur
pupitres pendant 3 semaines, remuage. Puis
degorgement avant mise en bouteilles
définitive.

DEGUSTATION : un vin blanc trés subtil aux
arébmes de fruits blanc. Tres frais et digeste.

ACCORDS : Apéritif, noix de Saint Jacques,
dessert

GARDE : A boire dans les 2 ans.
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