GILLES GELIN
MADE BY G

COULEUR : Rouge

CEPAGE : 100 % Gamay noir a jus Blanc
DEGRE :9°

CLASSEMENT : Vin de France

TERROIR

NATURE DES SOLS : Sableux
AGE MOYEN DES VIGNES : jeunes vignes
MODE DE CULTURE : HVE

VINIFICATION

VENDANGE MANUELLE : 100 %

VINIFICATION : Nous vinifions notre vin de base afin de faire une cuvée sur le
fruit, la fermentation est bloquée par le froid, puis le vin est clarifié¢ et embouteillé
afin de faire la prise de mousse.

Quelques semaines plus tard, ces bouteilles sont dégorgées, puis remplies avec le
méme vin avant d’étre bouchées et muselées, aucune liqueur de tirage, un vin
nature !

ELEVAGE : en cuve pendant 4 mois

PRESENTATION

DEGUSTATION : Notes de raisins frais et de petits fruits rouges
PRODUCTION : 8 000 bouteilles

TEMPERATURE DE SERVICE : 8 °

ACCORD METS & VINS : apéritif, desserts aux fruits rouges ou au chocolat ...
CONSOMMATION : jusqu’a 2 ans, a consommer sur la jeunesse.
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