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La Forét
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Un vin ample, précis, a la texture veloutée, exprimant

pleinement la minéralité de cette parcelle emblématique.

GEOLOGIE

—_—
La parcelle de La Forét repose sur un sol peu profond issu du
Kimméridgien, ou alternent marnes grises et bancs de calcaire
truffés de fossiles d’Exogyra virgula. Ce sous-sol riche et
structuré confere au vin tension, droiture et une minéralité

ciselée.

VITICULTURE

—_—
La parcelle est conduite en culture biologique. Les sols sont
entretenus par des labours réguliers, favorisant la vie

microbienne, l'aération et 'enracinement profond.

VINIFICATION

Pressurage pneumatique doux, débourbage 12 a 24 h vers 15 °C.

Fermentation alcoolique en levures indigénes en cuve inox.
Fermentation malolactique systématique. Elevage associant un
tiers de fats apportant complexité et ampleur et deux tiers de
cuve inox pour préserver pureté et minéralité.

Collage si nécessaire, filtration légére, mise en bouteilles.

DEGUSTATION

Vin vif et généreux dans ses premieres années : fleurs blanches,

agrumes, ananas, finale silex. Aprés 10 ans : notes de pierre a

fusil, coquille d’huitre, sous-bois. Garde possible jusqua 20 ans.

ACCORDS METS-VIN Gougeres, charcuterie fine, terrine de

poisson, fruits de mer, viande blanche, fromage de chevre sec.
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