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COULEUR : Rouge 
CÉPAGE : 100 % Gamay noir à jus Blanc 
DEGRÉ : 9 ° 
CLASSEMENT : Vin de France demi-sec 
 
 

TERROIR 
 
NATURE DES SOLS : Sableux 
ÂGE MOYEN DES VIGNES : jeunes vignes 
MODE DE CULTURE : HVE 
 
 

VINIFICATION  
 
VENDANGE MANUELLE : 100 % 
VINIFICATION : Nous vinifions notre vin de base afin de faire une cuvée sur le 
fruit, la fermentation est bloquée par le froid. 
ÉLEVAGE : en cuve pendant 4 mois 
ÉLABORATION : Ensuite, un processus élaboré permet l’adjonction de gaz 
carbonique à froid, jusqu’à l’obtention de l’effervescence (5 bars). Cette cuvée est 
mise en bouteille en contre pression de gaz, afin de garder les équilibres 
organoleptiques. Enfin un bouchon et un muselet viennent parachever cette cuvée 
(sans liqueur de tirage, ni dégorgement : un vin nature !) 
 
 

PRÉSENTATION 
 
DÉGUSTATION : Notes de raisins frais et de petits fruits rouges  
PRODUCTION : 8 000 bouteilles 
TEMPÉRATURE DE SERVICE : 8 ° 
ACCORD METS & VINS : apéritif, desserts aux fruits rouges ou au chocolat … 
CONSOMMATION : jusqu’à 2 ans, à consommer sur la jeunesse. 
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