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L’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les anjou-fines-bulles sont élaborés selon la méthode traditionnelle a savoir avec une seconde
fermentation en bouteille. lIs sont dits "pétillants" lorsque la pression dans la bouteille
est de inférieure a 2.5 bars et "mousseux" quand elle est de 3 a 6 bars.

CLIMAT SOLS

: . Sols sombres de schistes de "I'Anjou noir".
Climat océanigue Cempere,
plutdt sec, illustrant

la proverbiale " dowceun a.ng,euém".

CEPAGES PRODUCTION/AN* PRODUCTEURS

4,8 | 1o

soit environ 613 300
bouteilles par an

Blance : chenin, sauvignon, /1Y

chardonnay 'l.'

Rougg, : cabernet franc, \\ | /4

cabernet sauvignon,

pineau d'aunis, gamay,
grolleau RENDEMENT ANNUEL*

COULEURS ET STYLE
54 hl/ha

ACCORDS METS ET VINS

MENU

SERVICE ET CONSERVATION

APERITIE

Bouchées apéritives

DESSERTS

DEGUSTATION

’I b h
Blane : jaune pale fraicheur et finesse Blane : notes de fleurs blanches,
(Rose : rose saumonée de pomme, de poire,

d'agrumes ou encore
de tilleul, de sureau
ou de miel

(Rose : notes de fruits rouges
(framboise, groseille)

*Moyenne annuelle sur les 5 derniéres années



