
VINIFICATION

DÉGUSTATION

Les rais ins,  en pressurage direct ,  sont mis en
cuve sans sul f i tes puis légèrement débourbés.
La mise en fermentat ion est  naturel le.  El le est
interrompue lorsqu’ i l  reste 40 gr de sucre par
un refroidissement de la cuve à 3°C. Le vin est
ensui te légèrement f i l t ré pour calmer l ’act ion
des levures et  récupérer un moût aussi  l impide
que possible.  Nous le mettons en boutei l le,  et ,
c ’est  durant l ’h iver qu’ i l  ef fectue la pr ise de
mousse. C’est  une méthode ancestrale et
rurale.

I l  est  parfumé avec des arômes de grosei l le et
de pet i ts f ru i ts rouges. La f inesse de ses bul les
en fai t  un v in dél icat  et  fest i f .
C’est  la cuvée idéale pour l ’apér i t i f  ou le
dessert  grâce à son faible degré d’alcool .
Température de service :  12°C

TERROIR

Cette cuvée est  issue de Négrette,  vendangée
un peu avant matur i té,  ce qui  lu i  donne
d’avantage d’acidi té et  un fa ible degré d’alcool .
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