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a2 Terroir

Sous-sol : granite et gabbro
Sol : sablo-limoneux
Surface: 1,5 ha

Age de lavigne : 20 ans

Localisation : Maisdon sur Sévre
Deux terroirs différents car deux parcelles

42 Culwure
Labels: Agriculture biologique et biodynamique
Travaux mécaniques : labour superficiel et griffages des sols
Travaux manuels : épamprage, ébourgeonnage, effeuillage

Protection : soufre, cuivre, plantes et préparats biodynamiques

Vinification

e | Réception de la vendange manuelle par convoyeur
sans utilisation de pompe

Egrappage, macération a froid de quatre a six jours.
Remontage quotidien

Pressurage pneumatique

Fermentations alcoolique et malolactique par levures et
bactéries indigenes
Elevage en cuve inox durant six mois

-
F‘? Dégustation
“ Service a12-14°C
Nez fruité, bouche croquante

Potentiel de garde: 3 ans
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