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Cette cuvée, qui s̓exprime sur la fraîcheur et la
salinité, est issuedʼunassemblagededifférentes
parcelles de Chardonnay et de Chenin du
domaine. Ce̓st un vin sur le fruit qui
accompagnera à merveille vos apéritifs ou vos
fruitsdemer.

CÉPAGE : VINIFICATION :
Chardonnay40%,Chenin60%. Récolte à pleine maturité et tri manuel sévère

danslesvignespuisencave sur table de tri.
Pressurage parpressoirpneumatique,montée en
pressiondouce et limitation desrebêches.
Séparation desmoûtsdefindepresseafin de
Favoriser la tension et la finesse du cœur de
presse.
Fermentation en levures indigènes à basse
température. La fermentation malolactique nʼest
pasrecherchée.
Travail et sélection deslies pourapporter ampleur
et finesse.

PARCELLE :
LesBarrelières, 0,85ha.
LesLandes,0,40ha.
LesPetits Exploits, 0,40ha.

TERROIRS :
Quartz, grèsschisteuxet phtanitesdusilurien.

CULTURE : ÉLEVAGE :
Aucun emploi de pesticides de synthèse,
désherbantsou engraischimiques.
Emploi des préparations biodynamiques et de
différentes préparations àbase de plantes, respect
descycleslunaireset ducalendrier biodynamique.
Ébourgeonnagecomplet etdédoublage,effeuillage
précoce sur une face pour une récolte à pleine
maturité dansunétat sanitaire optimal.
Travail du sol et du cavaillon, enherbement
maîtrisé d̓espèces locales 1rangsur2.
Vendangesmanuellespar caisse de 15Kg.

6moisen cuve inox.

POTENTIEL DE GARDE :
5ansmaximum.

ACCORDS METS ET VIN :
Fruits de mer, carpaccio de Saint Jacques aux
agrumes,sauté detofu auxjeunespousseset sauce
soja, tagliatellesdecourgettes.


