
Côté Parcelles :
	 Côteau de schistes et colluvions à  

	 Latour de France. 

Côté cépages :
	 Muscat à petits grains 100 %

Côté vendanges :
	 Manuelles, en caissettes, vers le 25 Aout (selon 	

	 les millésimes).

Et Après ?
	 Pressurage en grappes entières, débourbage 		

	 léger, fermentation uniquement en cuves 		
	 (levures indigènes). Mutage sur jus.

Et Après ?
	 Elevage sur lies fines

Mise en flacon :
	 à l’automne : sans collage, sans filtration et par        

             gravité. (bouteilles de 50 cl)

Enfin... côté papilles:
	 Arômes d’écorce d’orange, verveine. Beaucoup 	

	 de finesse et de fraîcheur en bouche.

Et pourquoi pas...
	 Apéritif, dessert aux fruits (salade de fruits, 	

	 tartes...) Ou sur un fromage type Musnster  
	 ou Roquefort...
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