
Millésime : 2018

Cépage : 100% Chenin Blanc

Terroir : Calcaire / Argilo-calcaire. 

Culture : Le sol est travaillé au pied des ceps et enherbé dans le
milieu du rang.

Vinification : Fermentation alcoolique longue à basses 
températures avec les levures indigènes. Pas d’ajout de souffre 
avant le premier soutirage, utilisation de la bioprotection pour 
protéger les jus. Batonnages des lies fines.
Mise en bouteille au printemps.

Production :  4 000 cols

Note de dégustation : Un nez assez discret suivi d’une 
explosion d’arômes en bouche, sur des notes de poire 
notamment, la bouche est ronde avec une belle tension en 
finale. Belle longueur en bouche. Il sera le compagnon idéal de 
tous vos instants. 

Accords : De l’apéritif au dessert il ravira les papilles de vos 
convives. A l’entrée il accompagnera les cochonnailles, et 
ensuite les viandes blanches, grillées ou en sauce et pour finir 
une tarte aux fruits d’été.                                                                   
Il vous surprendra avec la cuisine asiatiques ou épicée. 

Degré alcoolique : 13 % vol
Sucres résiduels :  29.9 g/l
Acidité : 3.2 g/l en H2SO4

Garde : 10-15 ans 

Servir entre 10°C et 12°C
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