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Cépage : 100 % Chenin blanc

Rendement : 25 hl/ha
Type de sol : argilo-calcaire sur tuffeau

Mode de vendange : vendanges tardives manuelles

Vinification:
Pressurage en pressoir pneumatique dés la récolte, débourbage statique a froid
(6°C) 24 heures apres, fermentation naturelle tout au long de I'hiver et sans

intervention, stabilisation, clarification, mise en bouteilles au Printemps.

Conditionnement : carton de 6 bouteilles

Dégustation :

Accord mets/vins : foi gras, lotte au miel, tartare de saumon, fromages a pates persillées, dessert

Température de service : 8 - 10 °C

Durée de garde : 1 a 10 ans. V|T|CULE

TERRA
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RESPONSABLE

Tous nos vins sont mis en bouteilles a la propriété www.lestabourelles-leveret.com




