
 
 
 
 
 

 
 
 
Nom de la Cuvée :  Balle dans le Pied Rouge 

Degrés alcooliques :  12​

Millésime :  2025 

Appellation :  Vin de France  

Cépages :  Gamay Côt (80-20)   

Age des vignes :  20-25 ans   

Rendement :  40 hl/ha  

Récolte :  Au domaine de Cambalu, 2 jours de coupe, début septembre. La récolte était très saine, nous avons vendangé 
rapidement.  

Vinification :  Cuvaison dans des cuves de 50 hL, quelques remontage et délestage au début de la fermentation 
alcoolique pour activer les levures.  

Elevage :  En cuve tronconique de 40 hL, cuve en fibre de 50 hL et 10 fût de 228 L pendant 4 mois.  

Mise en bouteille :  Janvier 2026  

Ajout SO2 : À la mise en bouteille  

SO2 total :  inférieur à 20 mg/l    

Certification :   Raisins issus de l’agriculture biologique  
 
 
  

 


