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BLANC DE BLANCS

P Q& \ CEPAGE
'6 \Q@:ﬁ \ 100% Chardonnay
Fermence
TERROIR
Sol
Argilo-Calcaire
Agriculture Biologique Climat

Méditerranéen
» Préservation du vivant, des sols

« Pratique de I'Agroforesterie ALC.
P sl 0% vol
+ Cépage plus résistant
TEMPERATURE DE SERVICE

Entre 6° a 8° Celsius

CONSERVATION

Apreés ouverture, garder au frais (2°-8°C),
& consommer durant les 5 jours

Sans Allergénes
+ Produit vegan

POTENTIEL DE GARDE

. Sans sulfites 3ans
‘ REREN CE SUCRES RESIDUELS
SANS ALCOOL - ALCOHOQL FREE 3.8g/100ml
BLANC DE BLANCS
CHARDONNAY
VAl Nerkl » VicNERON @
NOTE DE DEGUSTATION VINIFICATION
Cette boisson se distingue par une robe jaune Récoltés de nuit pour préserver sa fraicheur, les
pale aux reflets verts, accompagnée dune raisins de Chardonnay est éraflés, foulés, puis
mousse fine et élégante. Le nez révele des macérés a froid (3°C) pendant 12 heures pour
‘ ardbmes de fleurs blanches, telles que l'acacia et préserver les arbmes. Le mo(t fermente avec un
.. l'aubépine, associés a des notes de noisette, de levain naturel de levures indigénes et bactéries
pain grillé et de fruits exotiques comme la lactiques. Aprés filtration, le vin est gazéifié,
mangue. En bouche, il se montre frais, avec une pasteurisé et embouteillé.

mousse crémeuse et délicate.

VAL Nerle



