Sauvignon 2025

IGP Pays d’'Hérault

Le gout unique du Sauvignon

Ce Sauvignon de Félines, sur sols argilo-calcaires et certitfié HVE,
offre une bouche fraiche et légere avec une finale persistante. Le
nez, aromatique, meéle thiols et vétiver, puis évolue vers citron
confit et épices douces. Sa robe jaune clair dorée est soulignée de
retlets verts.

1007% Sauvignon

e 13% d’alcool
e 50hl/ha de rendement
 Vendange meécanique de nuit (Préserve la fraicheur)

Vinification : Vendanges mécaniques de nuit des la fin aout.
Egrappage. Pressurage pneumatique, débourbage, fermentation
lente a 17 — 18°C de 6 semaines.

Elevage : sur lies en cuve inox pendant trois mois.

Tempeérature de service : 8 a10°c
Temps de garde : 2 ans

DOMAINE Deégustation : Ce Sauvignon offre une bouche fraiche et légere,
FELIN ES soutenue par une belle finale persistante. Le nez, d’abord tres

U@AN expressift, dévoile des aromes intenses de thiols et de vétiver, puis
évolue vers des notes de citron contfit et d’épices douces. La robe,
jaune clair et dorée, est délicatement soulignée de reflets verts.

SAUVIGNON

Accord mets et vin :
e Apéritif
e Poissons grillés
e Noix de St Jacques
e Cabillaud aux noisettes

Energie : 313 kj/ 75 kcal
Matiere grasse : 0g

Dont acides gras saturés: 0g
Glucides : Og

Déclaration nutritionnelle (7/T00ml)
Ingrédients :

e Raisins
o Conservateur : sulfites
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