AMFORA

Vin Orange - Pet'Nat’ bubbles !
Villes Nl

RAPPORTEZ-Mo|
POUR REEMPLOI

CEPAGES

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

TERROIR
Origine
Vin Pétillant - Produit de France

Sol
Argilo-Calcaire

Climat
Méditerranéen avec influence cétiere

Sans Allergénes

* Produit Vegan

» Vin Méthode Nature
Sans sulfites

ALC.

11.5% vol

TEMPERATURE DE SERVICE

Entre 8° et 10° Celsius

CONSERVATION

Entre 6° et 12° Celsius

Agriculture Biologique
POTENTIEL DE GARDE

« Préservation du vivant, des
3 ans

sols

SUCRES RESIDUELS
0g/L

* Pratique de I'Agroforesterie

FORMAT PROPOSE

75 cl

f

NOTE DE DEGUSTATION VINIFICATION

Couleur orangée avec des reflets ambrés. Vendanges manuelles. Macération carbonique en
Au nez, ardbmes intenses d'agrumes, de grappes entiéres, non éraflées et non foulées.
litchi, de citron confit, belle minéralité qui Fermentation naturelle a basse température entre
allege la bouche. En bouche, des notes 16° et 18° Celsius. Elevage sur lies totales en cuve
surprenantes d'anis, de gingembre et de la inox jusqu'a la mise en bouteille. Aucune utilisation
coriandre en grain. Finale trés délicate, d'agents de collage ou de sulfites.

fraiche, suave et briochée. Explosif par son

aromatique, ses bulles virevoltantes et sa

mousse légere




