['ﬂlm blanc

Vignes bio depuis 1998

I.G.P. COTES DE GASCOGNE
Alcool : 12,5°

Cépages :
e Sauvignon blanc 50%
e Ugni blanc 50%

Vinification :

Vendange égrappée.

Macération pelliculaire d'une heure environ directement dans le pressoir pneumatique.
Les 2 cépages sont vinifi€s en cuve inox, puis élevés pendant 6 mois sur lies fines.
Faible sulfitage.

Légere filtration lors de la mise.

Conseil de dégustation :

Ce vin léger, sec et aromatique donne une perception d'aromes de citron. L'Ugni blanc
apporte une belle acidité en bouche.

Son tres faible taux de sulfitage lui confére une fraicheur trés agréable qui le rend trés
digeste.

Servir frais mais pas glacé.

Conservation :
En cave au frais



