~
Ambre Inattendue

Z
O
|_
O
w
|
|
@)
O
<
—

100%
SAUVIGNON BLANC

Millésime : 2025

Appellation : Vin de France

Certification : Ecocert - FR-BIO-01

Couleur : Blanc

Type de Sol : Argilo-Calcaire (Sol et sous-sol)

Cépage : Sauvignon Blanc

Rendement (hl/ha) : 40-45

Vinification : Vinifié en amphore. A I'image d'un vin rouge,
les baies sont conservées en macération durant toute la
phase de vinification, puis sont pressées. Un assemblage
du jus de goiite et du jus de presse est effectué afin de

trouver le parfait équilibre entre puissance et finesse
aromatique. Produit en trés petite quantité.
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Elevage : 7 mois en barriques et en cuves.
Degré alcoolique : 14,75 % vol

Acidité : 2,72 G/H2SO4 - PH : 4,12

Sucre résiduel : 1,5 GR

Age des vignes : 12 ans
COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

Vin a la robe ambrée, nez flatteur qui évoque la noisette et la noix mais
aussi l'abricot sec, en bouche un vin présentant des tanins, mais souples.
Des arébmes de fruits jaunes ponctués de notes de fruits sec et de fruits a
coque mettent en valeur des fines amertumes, une finale minérale vient
étendre le plaisir de la dégustation pour une grande longeur. Un vin qui
n'a pas son pareil !

ACCORDS METS-VINS

A servir a l'apéritif avec de la charcuterie, a déguster avec un formage a
pate dure et pourquoi pas avec un gateau au chocolat au coeur
moelleux.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

DUREE DE GARDE

2a3ans
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