
 

 
FICHE TECHNIQUE
AVIS DE VIN FORT

CEPAGE : Cabernet franc 

SOL : Graviers sur vigne d’une cinquantaine d’années 

CULTURE  : Vignes certifies en culture biologique 

VENDANGE  : Manuelle, soigneusement triée en 
caissette de 20 kilos.

VINIFICATION  : Pressurage direct des baies, puis  
cette cuve est complète par des saignes sur les 
autres cuves pour ensemencer et remplir la cuve. 
Fermentation alcoolique puis fermentation malolac-
tique en levures et bacteries naturelles en cuve bois 
grenier.

ELEVAGE  : Cuve bois grenier jusqu’au printemps, 
mise en bouteille avril avec une légère protection de 
soufre. 

TYPE AROMATIQUE  : L’avis de vin fort est un vin 
type clairet. Un rose à la couleur d’un rouge. Ses 
aromes primaires, sur les fruits rouges très jeunes 
lui permettent les audaces du pique nique ! Un vin 
pour retourner travailler le cœur léger, après un dé-
jeuner fugace ! 

LES GALICHETS 8, RUE DU PEU MULEAU - 37140 RESTIGNE - FRANCE

TEL. + 33 (0) 2 47 9 30 41 	 FAX + 33 (0) 2 47 97 46 49

Site : www.domainebreton.net - e-mail : domainebreton@yahoo.fr

Au capital de 11.500 euros - N°accise : FR 00 449 EO 514 - N° TVA FR 474 33 102 134 - RCS TOURS 433 102 134 - APE 513 J - SIRET : 433 102 134 000 15


