A CHARGE
2022

Couleur : BlaNg, Mousseux
Appellation :  Vin de France

Cépage : Menu-Pineau 95 % (Seiqy, Loir-et-Cher)

chenin 5 %
AQe des vignes :  Répartis sur 3 parcelles de 60 ans, 30 ans et 20 ans
Terroir :  ArQilo-sablonneux sur silex
conduite du vignoble : Réflexion biologique

Travaux de cave selon le calendrier lunaire
Taille Guyot-Poussard

Rendement : 50 hL/ha

Vinification :  Entre 1 et 2 mg/L de soufre sur moUt en sortie de
pressurage
Fermentation alcoolique avec levures indigénes
Stabilisation & Froid & bonne densité pendant 15 jours
Pas de choptalisation, pas de collage, pas de Filkration
Elevage : Cuve fibre
6 MOois MinimumM sur lattes jusqu'a 12 Mois
Mise en bouteille :  Au domaine & 20 g de sucres résiduels sans soufre
ajoute le 1210.2022
Dégorgement & la volée avec 1 mg/L de soufre
SO, total : 15 mg/L
SO, libre : 0 mg/L

Degré : 115 %
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