AMFORA
Vin Orange
Vellec Novt.

CEPAGES

30 % Muscat petits grains, 30% Pinot Gris,
20% Souvignier Gris, 10% Clairette, 10%
Piquepoul de pinet

TERROIR

Origine

IGP Cbteaux de Bessiles
Sol

Argilo-Calcaire et Basaltique

Sans Allergénes ;
Climat

 Produit Vegan Méditerranéen

ALC.

11,5% vol

TEMPERATURE DE SERVICE

R Entre 8° et 10° Celsius
*

“ *
Kx

Agriculture Biologique

CONSERVATION

Entre 10° et 12° Celsius

POTENTIEL DE GARDE

3a5ans

« Préservation du vivant, des
sols

* Pratique de I'Agroforesterie

SUCRES RESIDUELS
01g/L

FORMAT PROPOSE

25 cl

i

NOTE DE DEGUSTATION VINIFICATION

Le consommateur apprécie la portabilité et la Vin orange de macération, élaboré naturellement sans

commodité du vin en canette. Les emballages sulfites, ni levures. Les raisins sont macérés avec

en aluminium sont recyclables a l'infini, ce qui toutes leurs parties solides (graines, peau) durant trois

séduit aussi bien les consommateurs de vin mois. Les composants de la peau libérent des pigments

que les établissements vinicoles soucieux de et des tanins, qui donnent au vin sa couleur orange. Le

la durabilité. vin est ensuite pressuré lentement, attentivement, puis
élevé en amphore de terre cuite, dont la porosité offre
une oxygeénation réguliere, réduisant l'acidité du vin,
arrondissant les tanins. Elevage en amphore sur lies
jusqu'a la mise en bouteille. Aucun collage. Légeére
filtration juste avant la mise en bouteille.




