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appellation touraine controlée
par marie thibault-cabrit - 37 langeais
marielangevine@hotmail.com

750ml - 13%vol - product of france

vendanges manuelles - non chaptalisé - non levuré

contient des sulfites - contains sulfites - contiene sulfiti - enthalt sulfite

Cépage : chenin 100%, vigne agée en moyenne de 50 ans

Terroir : sol trés drainant avec beaucoup de silex et cornule. Sous sol argilo-calcaire.

Coteau sur le versant sud de I'Indre.

Conduite de la vigne : pas d’application de désherbant, travail du sol mécanique.

Ebourgeonnage. Vendanges manuelles en caissettes.

Rendement : 35 HL/Ha

Vinification : Fermentation alcoolique et malolactique 15 mois en ft d’'un vin de 600
litres en cave de tuffeau. Vin non levuré et non chaptalisé avec 13 %vol d’alcool

acquis a partir des sucres naturels du raisin. Sans aucune filtration.

Sulfitage léger et seulement a la mise en bouteille

Accords mets et vin: Apéritif, foie gras, viandes blanches, légumes en salade,

poissons et fruits de mer crus ou grillés, pate et riz sauce creme. Fromage de chévre

St Maure. Tarte fine aux pommes ou cheese-cake.



