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CEPAGE ANALYSE
100 % Mauzac Alcoal : 6.5% vol
Sucre : 95g/
VIGNOBLE
Densité de plantation : DEGUSTATION | = |
4000 pieds/Hectare. Sa mousse blanche est -
Vignes les plus anciennes. généreuse et 4 la belle
Agriculture Raisonnée. persistance. Une finesse
de bulles vraiment
TERROIR iméprochable et sa robe est
Cofeaux bien exposés d'un joli jaune ensoleillé.
Sol : argilo calcaire L'olfaction nous révele la
Climat : Méditerranéen typicité du Mauzac ef nous
sous influence Océanique offre une véritable

Altitude : 350 & 450 méitres gourmandise. ..
des senteurs de pommes

VINIFICATION caramélisées au four.
Vendange exclusivement Sa bouche est d'une belle
manuelle de raisins en quasi ampleur et & I'harmonie

surmaturité. Pressurage immédiat  parfaite. Elle est frés affirante
& basse pression avec pressoir par ses arémes « biscuités »
pneumatique. de crumble ef quelle longueur
Clarification par le froid. | Parfaite pour un dessert.
Fermentation naturelle avec les

levures indigénes présentent

naturellement dans les raisins,

arrét de celleci par filtration.

Mise en bouteille sans ajout de

sucre lors de la lune de Mars,

avec le vent de cers pour une

prise de mousse naturelle.
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	100 % Mauzac

	VIGNOBLE
	Densité de plantation :
	4000 pieds/Hectare.
	Vignes les plus anciennes. Agriculture Raisonnée.

	TERROIR
	Coteaux bien exposés
	Sol : argilo calcaire
	Climat : Méditerranéen
	sous influence Océanique
	Altitude : 350 à 450 mètres

	VINIFICATION
	Vendange exclusivement manuelle de raisins en quasi sur-maturité. Pressurage immédiat à basse pression avec pressoir pneumatique.
	Clarification par le froid. Fermentation naturelle avec les levures indigènes présentent naturellement dans les raisins, arrêt de celle-ci par filtration.
	Mise en bouteille sans ajout de sucre lors de la lune de Mars, avec le vent de cers pour une prise de mousse naturelle.

	ANALYSE
	Alcool : 6.5% vol
	Sucre : 95g/l

	DEGUSTATION
	Sa mousse blanche est généreuse et à la belle persistance. Une finesse
	de bulles vraiment irréprochable et sa robe est d’un joli jaune ensoleillé.
	L’olfaction nous révèle la
	typicité du Mauzac et nous
	offre une véritable gourmandise…
	des senteurs de pommes caramélisées au four.
	Sa bouche est d’une belle ampleur et à l’harmonie parfaite. Elle est très attirante par ses arômes « biscuités »
	de crumble et quelle longueur ! Parfaite pour un dessert.
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