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Pétillant naturel rouge – vin de France 

 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
Encépagement : 100 % Malbec 
 
Âge des vignes : 1 parcelle de 30 ans 
 
Superficie : 0,2 hectare 
 
Terroir : sols argilo-calcaires, sur socle marneux. 
Parcelle exposée Est, à 330 mètres d’altitude. Très 
forts écarts de température entre la nuit et le jour. 
 
Viticulture : Taille guyot Poussard et 
ébourgeonnage. Apport de compost et des 
préparations biodynamiques. Traitements 
cuivre/soufre renforcés par des tisanes de plantes 
et des purins végétaux. Travaux manuels, respect 
des rythmes naturels. 
En conversion vers l’agriculture biologique. 
 
Vinification : Récolte manuelle en caissettes de 20 
kg. Une partie est pressée directement au pressoir 
vertical à cliquet, l’autre est macérée quelques jours 
puis écoulée encore sucrée. Fermentations 
indigènes.  
Mis en bouteillles sur la fin des sucres, en méthode 
ancestrale. Dégorgement au printemps. 
 
Elevage et mise : Elevage sur lattes de 6 mois.  
Non collé, non filtré, sans sulfites ajoutés. 
 
Pression : 4 bars 
 
Flacons : bouteilles champenoises allégées 75 cl. 
Bouchage en capsules couronnes. 
 
Dégustation : un vin joyeux et atypique, avec de la 
fraîcheur, un fruit éclatant (groseille, mûre), une 
bouche fraîche et nette. La bulle fine révèle un 
léger tanin en finale. À boire en mangeant, à 
l’apéritif ou à table, sur une cuisine familiale et 
généreuse.  
 
Température de service conseillée : aux alentours 
de 10° 
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