
ALC.
12.5% vol


TEMPÉRATURE DE SERVICE
Entre 8° et 10° Celsius

CONSERVATION
Constant, entre 6° et 12° Celsius

POTENTIEL DE GARDE
2 ans

SUCRES RÉSIDUELS
0g/L

FORMAT PROPOSÉ
75 cl

TERROIR
Origine
IGP Pays D'Hérault Coteau de Bessilles

Sol
Argilo-Calcaire

Climat
Méditérrannéen avec influence côtiére

CÉPAGES
Assemblage de Cinsault (85%) et Syrah 
(15%)

Vendanges de nuit pour profiter de la baisse des 
températures nocturnes et conserver la fraîcheur des 
raisins et éviter toute forme d'oxydation.

Pressurage direct. Fermentation naturelle à basse 
température entre 16° et 18° Celsius. Elevage sur 
l'ensemble des lies, en cuve béton jusqu'à la mise en 
bouteille. Aucunes utilisations d'agents de collage ou 
de sulfites.

Couleur rosé framboise. Notes intenses de 
fraises des bois, framboise

et mûre.

Vin bien équilibré en bouche avec une 
finale gourmande et acidulée.

NOTE DE DÉGUSTATION VINIFCATION

SANS SULF ITES - NO  SULF ITES
ROSÉ

Sans Allergènes

� Produit Vega�

� Vin méthode Nature 

       Sans sulfites

Agriculture Biologique

� Préservation du vivant, des 
sol�

� Pratique de l’Agroforesterie

AMFÒRA
Vin Orange

Sans Allergènes

� Produit Vega�

� Vin Méthode Nature 

       Sans sulfites

Agriculture Biologique

� Préservation du vivant, des 
sol�

� Pratique de l’Agroforesterie

Amfòra, notre vin de macération, se 
distingue par sa robe orange aux reflets 
cuivrés et son profil aromatique singulier. 
On y retrouve des notes délicates de fleurs, 
dominées par la rose, le coing et la pomme. 
En bouche, l’attaque est suave et fraîche, 
avec une belle harmonie entre les arômes 
floraux et fruités. La finale révèle une légère 
amertume, portée par des tanins subtils, 
qui apporte une sensation de tension et 
prolonge la fraîcheur.

NOTE DE DÉGUSTATION
Vin orange de macération, élaboré naturellement sans 
sulfites, ni levures. Les raisins sont macérés avec toutes 
leurs parties solides (graines, peau) durant trois mois. 
Les composants de la peau libèrent des pigments et 
des tanins, qui donnent au vin sa couleur orange. Le vin 
est ensuite pressuré lentement, attentivement, puis 
élevé en amphore de terre cuite, dont la porosité offre 
une oxygénation régulière, réduisant l'acidité du vin, 
arrondissant les tanins. Élevage en amphore sur lies 
jusqu'à la mise en bouteille. Aucun collage. Légère 
filtration juste avant la mise en bouteille.

VINIFICATION

ALC.
13% vol


TEMPÉRATURE DE SERVICE
Entre 8° et 10° Celsius

CONSERVATION
Entre 10° et 12° Celsius

POTENTIEL DE GARDE
3 à 5 ans

SUCRES RÉSIDUELS
0,1g/L

FORMAT PROPOSÉ
75 cl

TERROIR
Origine
IGP Côteaux de Bessiles

Sol
Argilo-Calcaire et Basaltique

Climat
Méditerranéen 

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

DISTINCTIONS

JAMES SUCKLING


