
• Terroir frais sur versant Nord, d’argiles sur roche mère de grès présente 
avec de gros rochers émergeants dans la parcelle

• certifié BIO depuis 2018
• cépage Chardonnay 
• Vignes plantées en 2014 
• Densité pied/ha : 4545 

• AOC Limoux Blanc
• Millésime 2023
• 1100 cols

• Vigne travaillée avec nos trois chevaux de traits : Rustica, Colette et 
Carolus et pâturée par nos moutons en hiver.

• Taille courte palissé, réalisée à la main sans sécateur électrique
• Ebourgeonnage, épamprage, éfeuillage et rognage manuel
• Vendanges à la main en petites caisses ajourée de 12 kg,  le 29 aout 2023

• Pressurage pneumatique doux
• Vinification en levures indigènes (avec réalisation préalable d'un pied de 

cuve spécifique à la parcelle)
• Fermentation, en fûts de chêne avec batonnage quotidien 
• élevage de 6 mois en fûts de chênes français

• Teneur en sulfites totale : 85 mg/l
• 12,5% d’alcool 
• AT : 3,38 PH : 3,21 

• Vin fin au nez de fleurs blanches, aux notes beurrées et citronnées.
• A déguster avec des Saint-Jacques snackées, des ravioles à la brousse ou une

volaille crémée.


