m TERROIR

Argilo-calcaire.

CEPAGES
100% Mauzac.

VINIFICATION ET ELEVAGE

Méthode ancestrale. La vendange entiere est pressée par pressurage
pneumatique, le jus est clarifé par débourbage a froid, puis la
fermentation est stoppée par des soutirages et filtrations successifs.
Le mott du raisin, ainsi partiellement fermenté, est mis en bouteille
et [élévation de la température ambiante relance la fermentation.
Enfn, quand léquilibre parfait pression-alcool-sucre est atteint,
la fermentation est définitivement arrétée par un brusque choc
thermique.

DEGUSTATION

La robe jaune pale présente de fines bulles et une mousse légere,
exprime une sensation fruitée légerement acide. Au nez, nous
relevons des parfums intenses de pomme reinette, dépices
douces et de fruits trés mirs. En bouche, le mauzac développe un
équilibre parfait entre le sucré et lacidité, dévoilant une finale tres
rafraichissante soutenue par une mousse fine et onctueuse.

B ALLIANCE GASTRONOMIQUE

A servir bien frais avec des glagons pour une vague de fraicheur en
bouche. Cest un vin plaisir, a savourer selon vos envies !

DEGRE ALCOOLIQUE
6% vol.
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“Naturellement doux et frul
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