FICHE TECHNIQUE

VIGNOBLE : Grenache 100%. Vignes agées de 40 ans.
GEOLOGIE : Sable fluviatile

RENDEMENT : 40hl/ha

CLIMAT : Tempéré chaud, méditerranéen et trés venteg,
TAVEL est situé dans l'axe de la vallee du Rhoéne.
Ensoleillement de 2 700 heures/an en moyenne.

VINIFICATION NATURELLE : Ce pétillant a été vinifié a basse
température en cuve inox puis mis en bouteille a3 une
densité de 7100S. Vinification sans intrant en levure
indigene, sans filtration. Il y a peu ou pas d'ajout de sulfite,
en fonction des millésimes.

MISE EN BOUTEILLE : Au mois de septembre a 1002 de
densité.
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