
 
 

 

Les raisins sont cueillis à la main, en caissette. Les baies pressées 
directement en grappe entière dans un pressoir pneumatique, 
accompagnées de glace carbonique afin de protéger les jus de 
l’oxydation. La stabulation à froid qui s’en suit dure 5 jours à 5°C, 
puis la fermentation démarre pour une durée d’environ 8 jours à 
16°C. 

14° C 
 

3 à 5 ans  

Apéritif 
Poissons grillés 
Sushis et sashimis 
Pâtes à la carbonara 
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