AGRICULTURE

CHATEAU DES

LEBRES

Parcelle Le Pré des
Lebres, Banne

Sols : argilo-calcaire
Climat méditerranéen
Age des vignes : 30 ans
Rendement : 30 hi/ha

Robe lumineuse et claire
aux reflets argentés.

Joli nez fruité, floral et frais.
Bouche tonique s'ouvrant
sur des notes minérales et
des ardmes de péche,

d'agrumes et de verveine.

Garde : 2 ans
Alcool : 13 %
SO2:70 mg/l.

CERTIFIE

AB

vigneron

BEIOLOGIQUE independant

/293W CO"co

100% (Vermentino)

Vendanges manuelles,
pressurage direct en
grappes entieres.

Fermentation en cuve
inox durant 20 jours.
Collage, legere filtration.

fromage de chevre frais,

plateau de fruits de mer,

poisson grille, cioli de morue,

salade césar.

Température de service :

Entfre 8 et 12 °C
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Chateau des Lebres -923 route des Lebres- 07460 Banne
contact@chateaudeslebres.com -04 7536 34 14

www.chateaudeslebres.com



