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CEPAGE :

Chardonnay 40%, Chenin 60%.

ﬁ PARCELLE :

Les Barreliéres, 0,85ha.
Les Landes, 0,40ha.
Les Petits Exploits, 0,40ha.

\é TERROIRS :

Quartz, grés schisteux et phtanites du silurien.
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I\ "CULTURE :

Aucun emploi de pesticides de
désherbants ou engrais chimiques.
Emploi des préparations biodynamiques et de
différentes préparations a base de plantes, respect
des cydes lunaires et du calendrier biodynamique.
Ebourgeonnagecomplet et dédoublage, effeuillage
précoce sur une face pour une récolte a pleine
maturité dans un état sanitaire optimal.

Travaill du sol et du cavaillon, enherbement
maitrisé d’espéces locales 1 rangsur 2.
Vendanges manuelles par caisse de 15Kg.
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Cette cuvée, qui s'exprime sur la fraicheur et la
salinité, est issued’'un assemblagede différentes
parcelles de Chardonnay et de Chenin du
domaine. Cest un vin sur le fruit qui
accompagnera a merveille vos apéritifs ou vos
fruits de mer.
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| &5 VINIFICATION :

Récolte a pleine maturité et tri manuel sévere
dans les vignes puis en cave sur table de tri.
Pressurage par pressoir pneumatique, montée en
pression douce et limitation des rebéches.
Séparation des moiits de fin de presse afin de
Favoriser la tension et la finesse du cceur de
presse.

Fermentation en levures indigénes a basse
température. La fermentation malolactique n’est
pas recherchée.
Travail et sélection des lies pour apporter ampleur
et finesse.

ELEVAGE:

6 moisen cuve inox.

é POTENTIEL DE GARDE :

5 ans maximum.

@ACCORDS METS ET VIN :

Fruits de mer, carpaccio de Saint Jacques aux
agrumes, sauté de tofu aux jeunes pousses et sauce
s0ja, tagliatelles de courgettes.
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