
AOP

CONSEILS DE DÉGUSTATION
À servir à 15°C
Accords mets & vins : Il se mariera très bien avec 
des gibiers à plumes, des viandes blanches et des 
fromages. Il peut également surprendre vos papilles 
avec un poisson. 
Potentiel de garde  : 3 à 5 ans selon les millésimes

DÉGUSTATION

TERROIR & VIGNOBLE
Les vignes sont plantées sur un terroir de marnes et calcaires kimméridgiens reconnaissable 
par ses milliers de restes de petites coquilles d’huîtres fossilisées communément appelées 
« oreilles de poule ».

Du fruit et du croquant pour un vin tout en 
gourmandise...

Ce vin tendre et aérien offre des arômes de cerise 
et de fraises des bois.

VINIFICATION
Une fois la vendange triée, les raisins sont mis en cuve pour une macération pré-fermentaire 

La fermentation dure ensuite 2 à 3 semaines avec quelques remontages et pigeages pour 
révéler ensuite les beaux arômes de petits fruits rouges.
La fermentation alcoolique se fait en cuve inox thermorégulées entre 22°C et 26°C.
Après le décuvage, le vin va poursuivre avec la fermentation malolactique toujours en 
cuves inox thermorégulées.
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Millésime 2021 : un millésime rare mais bon !
« Année de 1, année de rien », d’une manière quantitative, 2021 semble donner raison à ce vieil adage. 
La qualité va le contredire. Dame Nature n’a pas été très tendre avec le gel de printemps, les précipitations 
importantes durant l’été avec pour conséquences de fortes pressions cryptogamiques qui ont eu raison d’une 
bonne partie de la récolte. 
Le beau constat que nous faisons est que le peu de quantité s’est traduit par une très grande qualité avec de 
beaux éléments aromtatiques. On retrouve un style très ligérien.


