
CÉPAGE : gamay

CULTURE : en conversion biologique. Vendanges manuelles 
avec tri sur la parcelle en petites cagettes aérées de 15kg.

TERROIR : parcelle de 33 ares sur un beau terroir de 
spilites. Vignes d’une quarantaine d’années.

VINIFICATION : macération de 10 jours avec pigeage, 
pressurage lent. Fin de fermentation alcoolique et 
malolactique en cuve en levure indigène.

ÉLEVAGE : en cuve pendant 8 mois.

DÉGUSTATION OPTIMALE : de 1 à 3 ans.

NOTE DE DÉGUSTATION : nez aux notes délicates de 
bonbon. Robe claire. Très fruité en bouche avec des 
expressions de cerise et de fraise tagada. Les tanins sont 
souples. Vin friand facile à boire.

NOTRE ACCORD : apéritif, charcuterie, viande blanche 
grillée, grillade de poissons à chair ferme.
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75 cl, bouchon liège naturel, mise en bouteille au domaine.

Le vin plaisir et friand à partager entre amis

Apéritif, rencontre, fruit, improvisation


