
À l’Orée, Rouge
2023
Cette cuvée est notre expressionde l̓AOC Fiefs
Vendéens-Brem.Elle est issuede l̓assemblagede
Pinot Noir et de Négrette provenant de
différentes parcellesdudomaine.

CÉPAGE : VINIFICATION :
Pinot Noir50%et Négrette 50%. Récolte à pleine maturité et tri manuel sévère

danslesvignespuisencave sur table de tri.
Macération pré-fermentaireà froid.
Vendange100%éraflée. Macération durant7à15
jours,extractionpar remontageset infusions.
Fermentation en levures indigènes à basse
température.
Pressurage post-macération dans un pressoir
vertical, parpalier avecdégustationà chaquepalier.
Arrêt dupressurageselon la dégustation.
Vinificationséparéedesjusde goutte et des jusde
presse, assemblageselon la dégustation.

PARCELLE :
FiefdelaGîte, 0,22ha
LesBarrelières, 1,0ha
LesPetits Exploits, 0,40ha

TERROIRS :
Quartz, schistes et roches dures sédimentaires
dʼorigine océanique.

CULTURE : ÉLEVAGE :
Aucun emploi de pesticides de synthèse,
désherbantsou engraischimiques.
Emploi des préparations biodynamiques et de
différentes préparations àbase de plantes, respect
descycleslunaireset ducalendrier biodynamique.
Ébourgeonnagecomplet etdédoublage,effeuillage
précoce sur une face pour une récolte à pleine
maturité dansunétat sanitaire optimal.
Travail du sol et du cavaillon, enherbement
maîtrisé d̓espèces locales 1rangsur2.
Vendangesmanuellespar caisse de15kg.

6moisen cuve inox.

POTENTIEL DE GARDE :
5ansmaximum.

ACCORDS METS ET VIN :
Apéritifs, aubergines grillées et barbecue entre
amis.


