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Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Tutti Frutti – Le Payral 

Vin Biologique depuis 2005 

AOC Côtes de Bergerac Blanc 

 Philosophie 

La propriété s’étend sur une trentaine d’hectares répartis en trois ilots sur les plateaux 
calcaires du sud de la rivière Dordogne en prolongement des coteaux de Monbazillac et 
aux portes du vignoble de Bordeaux. Le vignoble d’une quinzaine d’hectares au total est 
établi essentiellement sur des roches calcaires de castillon.  

Une étude de l’ensemble des sols du parcellaire a permis d’adapter au mieux les cépages 
aux sols. Ainsi, le vignoble est renouvelé progressivement dans l’esprit de la meilleure 
adaptation cépage/terroir et à des densités de 5000 à 5500 pieds à l’hectare. 

Vinification 

C’est à partir de raisins blancs légèrement surmûris que l’on obtient ce Côtes de 
Bergerac Blanc. Les techniques de vinification de ce blanc moelleux sont semblables à 
celles d’un blanc sec : macération pelliculaire, pressurage pneumatique, débourbage et 
stabulation à froid, fermentation sous contrôle de températures à moins de 18°C puis 
élevage sur lies fines avec bâtonnages réguliers. Pour un titre alcoométrique de 11.5°, ce 
vin présente près de 50 g de sucres résiduels, ce qui lui confère une agréable douceur.  

TERROIR : sols sabloargilolimoneux-calcaires 

Notes de dégustation 

Ce vin plaisir présente des arômes très expressifs de fruits frais et une bouche tendre et 
acidulée. Pour en apprécier toutes ses qualités, ce vin est à déguster dans sa jeunesse.

Cépages 

• 60% sauvignon  
• 25% sémillon  
• 15% muscadelle 

Ce vin se déguste

- Servir à 10-12°C, 2 h au frigo 

Ce vin convient avec 

Apéritif - Fromage 
• Foie gras, 
• Salade composé 
• Fromage pâte bleu 




