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FICHE TECHNIQUE

NUIT D’IVRESSE

CEPAGE : Cabernet franc
CULTURE : Vignes certifies en culture biologique

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

VINIFICATION : Raisins égrappés pour une fermen-
tation alcoolique de 3 semaines jus et baie durant
toute la fermentation alcoolique avec les levures in-
digénes. Fermentation malolactique en barrique de
2 vins sans SO? ni a la vendange, ni a 'encuvage, ni
a la vinification, ni a la mise en bouteille.

ELEVAGE : Elevage en barrique sans SO? en cave
fraiche durant deux cycles de Paques. Mise en bou-
teille en septembre, sans adjonction de SO2. Ce vin
sans antioxydant chimique (Anhydride sulfureux =
S0O?) doit étre stocké a une température inférieure a
14°c et a I'abri de la lumiére.

TYPE AROMATIQUE : Ce vin livre une chair dense
et tres aromatique. Une belle balance entre le fruit
et les tanins. C’est une recherche de la pureté de
fruits selon les principes de Mr Jules Chauvet, un vin
« Pure Origine » sans additifs chimiques. .
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