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o Glera

9 TERROIR
>< Terrain plat, argileux et sablonneux

())) VINIFICATION
Pressage doux desraisins,
premiére fermentation en cuves d'acier a
une température contrblée de 14a 16°C

LA FABRICATION DEVIN MOUSSEUX

u] Méthode Charmat, seconde fermentation en
autoclave pendant plus de 90 jours
a une température controlée de 13-14°C

LE RAFFINEMENT EN BOUTEILLE
De 1 a 3 mois
GRADATION
0w 11%VOL.
NOTES DE DEGUSTATION
? Robe jaune aux reflets verditres. Arébme intense et
variétal, dominé par des notes de péche blanche etde
fleurs blanches. Perlage fin et persistant.
En bouche, il révéle une bonne acidité et une belle
sapidité, ce quile rend harmonieux et rond.

6°C - 8°C
CAPACITE
0,75L-1,5L
C ACCORDS AAINENTARE

Idéal a l'apéritif, avec des entrées, du
poisson frit et des légumes.
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