CLOS COQUET BLANC

Quand la nature reprend ses droits

Couleur : Blanc

Cépages : 45% Chardonnay, 45% Sauvignon blanc, 2,5% clairette 2,5% Ugni blanc
Appellation : Vin de France
Format(s) : 75 cL
Millésime : 2023
Production : 1893 bouteilles \
Agriculture biologique UE Siiociaut L
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TERROIR

Sélection parcellaire. Ancien lit

VINIFICATION

o e , La récolte est égrappée avant le
de riviere asséchée composé pressurage pneumatique basse
de .sable avec un SOUSTSO] de pression. Débourbage statique a
craie qui préserve bien la froid (15°C constants).
fraicheur. Fermentations en levures
indigénes. Régulation thermique

VITICULTURE

Les vignes ont entre 5 et 6 ans et
ont été plantées par Baptiste.
Pieds de vigne haut de gamme
100% en sélection massale de
Lilian Bérillon. Travail du sol
avec nos chevaux de trait. Mise

de la fermentation alcoolique
(17°C) en cuves inox séparées
pour chaque cépage. Assemblage
aprés fermentation. Elevage sur
lies fines. Pas de batonnage,
blocage des fermentations
malolactiques. Mise en bouteille

17 février 2024.
en place d'un couvert végétal un

rang sur deux. Notre rendement
s'éléve a 35 hl//ha, assurant une
bonne concentration des baies.

DEGUSTATION

=
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Vin sur des notes gourmandes de 7
caramel et de fleur de frangipanier
VENDANGES avec une pointe florale. 1
s'exprime pleinement lorsqu'il est
servi entre 9 et 11°C. A boire dans
les 2 4 3 ans.

VIN DE FRANCE

Nos vendanges sont réalisées
entiecrement & la main et sont
collectées dans des caissettes
pour préserver lintégrité du ANALYSES
fruit. Apres la récolte nous

gardons la vendange dans un Alcool: 13°

container frigorifique toute la  Sucre résiduel : < 0,4 g/l
nuit  avant le  pressurage Acidité volatile : 0,34 g/L
pneumatique direct basse  S02 total : 25 mg/L
pression. Les vendanges ont eu
lieu le 22 aoGt pour les

hard le lend . Clos Limite max Limite max
chardonnays, le lendematn pour  c,.e:  vin blanc bio : vin blanc :
les autres cépages. 25 mg/L 150 mg/L 200 mg/L



