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Apéri t i f

Tapas de fromages

Camembert  rôt i  au miel

et  lardons

Salade de fru i ts

Poulet  au curry

Tarte au cit ron

meringuée

Gâteaux au chocolat

< 3ans

ANJOU BLANC

100 % Chenin Schistes ,  tuffes

Arômes de pêche et

f leurs d ’acacia.

Gourmand et acidulé

temp. de serv ice :  8-10°C

DEMI-SEC

Les rais ins ,  i ssus de cépage Chenin Blanc,  sont

récoltés à la machine entre f in septembre et

mi-octobre selon la matur i té.

En effet ,  af in de proposer un v in naturel lement

demi-sec,  les rais in se récoltent plus concentrés

en sucre af in d ’en la isser  en boutei l le.

La vendange est  di rectement pressée.  Le jus

sortant du pressoir  est  débourbé (décanté)

avant de fermenter en cuve inox.

La fermentat ion est  bloquée à froid de façon à

garder du sucre rés iduel  (env.  17g/hl) .

Le v in est  f i l t ré sur  f i l t re tangent ie l  dans l ’h iver

et mis  en boutei l le au pr intemps.

FICHE TECHNIQUE

The grapes,  f rom the White Chenin grape

var iety ,  are harvested by machine between

the end of September and mid-October

depending on matur i ty .

Indeed,  in  order to offer  a natural ly  semi-dry

wine,  the grapes are harvested with a h igher

concentrat ion of sugar in order to leave some

in the bott le.

The harvest  is  d i rect ly  pressed.  The ju ice

coming out of  the press is  sett led (decanted)

before ferment ing in stain less steel  tanks.

Fermentat ion is  b locked by cold in order to

retain res idual  sugar (approx.  17g/hl) .

The wine is  f i l tered on a tangent ial  f i l ter  in

the winter  and bott led in the spr ing.


