
  

 

 

 

 

 

  

               Terroir 

   Cette cuvée est issue d’une sélection de parcelles issues  

  des lieux dits « Les Monts Ferrés », sur la commune de Vertus 
 

    Sol argilo-calcaire crayeux 
  

    Agriculture Biologique depuis 2016 et certifiée  

   depuis 2020. 
  

  Vinification 

 Assemblage : 100% Chardonnay 

 Cuve inox, fermentation malolactique 

 Base de récolte : 2016, 30% de vins de réserve  

                dont 3% en fût de chêne 

 Tirage : 2017 

 Dosage : 6g/litre 

  

               Notes de dégustation 

 

  Jaune paille avec beaucoup de brillance,  

  bulles très fines et intenses 

 

  Aérien, tout en finesse, sur la fleur d’oranger, 

  s’ouvrant sur la mandarine  

  avec une pointe de vanille   

 

  Attaque fine et charnue, soyeuse,  

  tout en équilibre.  

  Des arômes de pêche blanche et de prune 

  pour une finale discrètement vanillée 

 

  Apéritif estival, fruits de mer,  

  et jusqu’au bout de la nuit ! 

  Servir entre 8°C et 10°C 

MONTS FERRÉS EXTRA BRUT 
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