FICHE
TECHNIQUE

LE HEP\QN

100% CHARDONNAY, IGP Coétes de Gascogne

DEGUSTATION .
DEGRE 12,5 % vol

Eil ACIDITE TOTALE 4,84l

SUCRES RESIDUELS 2,0 g/l

Nez TERROIR : typique et qualitatif de nature argilo -

sableuse appelé sables fauves

DENSITE DE PLANTATION : 4400 pieds par ha
en taille de Guyot double

AGE MOYEN DES VIGNES : 10 ans
RENDEMENT : 70hl /ha

Bouche
Terroir historique de I’Armagnac, le vignoble des

Cobtes de Gascogne s’étend sur 20000 hectares du
Sud des Landes au pied des Pyrénées. Ses coteaux
ensoleillés, ses nuits fraiches et ses sols argilo limoneux
en font naturellement le meilleur terroir de blanc du
Sud de la France.

VITICULTURE : ébourgeonnage, effeuillage
VENDANGE : mécanigue avec trieur optique
embarqué
VINIFICATION : Afin de préserver les arbmes les raisins
sont récoltés tot le matin et immédiatement dirigés
vers le pressoir INERTYS, équipement de haute
technologie permettant de contréler tout risque
d’oxydation pendant la délicate phase de
pressurage. Aprés stabulation a froid et
Température débourbage, les vins fermentent lentement a 16°C .
ELEVAGE : sur lies et batonnage avec maitrise
constante des températures.
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