
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Appellation : Méthode traditionnelle 

 

Cépages : Chardonnay, Folle Blanche 

 

Type : vin blanc mousseux de qualité brut 

 

Sol : argilo-siliceux, schistes 

 

Vinification : Les grappes sont récoltées à pleine maturité au 

mois de septembre. Pressurage pneumatique à basse pression, 

débourbage à froid.  

Fermentation longue et thermorégulée en cuve souterraine 

nantaise, avec macération pelliculaire partielle. Soutirage sur lies 

fines et assemblage sur dégustation, avant de procéder à la mise 

en bouteille pour une seconde fermentation.  

Elevage sur lattes à l’horizontale pendant minimum 9 mois. 

Dégorgement suivant la demande (évacuation du dépôt formé 

dans la bouteille lors de la deuxième fermentation, après remuage 

sur lattes), puis bouchage définitif avec muselet. 

 

Dégustation : Vin blanc légèrement doré, élégant et fruité. Fines 

bulles, avec une belle longueur en bouche et une complexité 

aromatique intéressante. 

 

Accords mets et vins : apéritif, desserts. 

 

Service : 8°C-10°C 

 

Conservation : 3 ans 
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