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Profil FRuité et rondProfil FRuité et rond

PROFIL SENSORIEL

ACCORDS METS ET VINS

Marchés CIBLES ET CONCURRENCE

Arômes de fruits exotiques (mangue mûre), fruits jaunes 
(pêche, abricot). 
Rondeur et gras en bouche associés à de l’acidité pour obtenir 
un bel équilibre. 

En apéritif ou au cours des repas pour accompagner des plats à base
de poissons ou viandes blanches en sauce et desserts fruités. 

Large public, toutes occasions (repas et apéritif). 
Garde de 2 à 3 ans.
Concurrence : Vins de Savoie, Alsace, vins du Languedoc et de
Provence (AOP)

Température de service : 10 à 14 °C

Un profil fruité, sur la rondeur et l’équilibre:
arômes de fruits jaunes (pêche, abricot),
rondeur et gras en bouche compensés 

par de l’acidité.
Vins d’apéritif et de repas



Cépages et terroirs

Type de sol
Tous types de sols, à raisonner en fonction des cépages choisis.

Régimes hydrique et azoté
Alimentation en eau et en azote modérée.
Éviter les carences azotées, qui empêchent la bonne synthèse des
précurseurs aromatiques dans le raisin.

Cépages et récolte
En complément des cépages principaux, privilégier les cépages
aromatiques: 
Viognier, Marsanne, Roussanne
Floreal et Rolle (VIFA : limités à 5%)

< 18 °C

CO

16-20 °C

Statique au froid (<18°C) ou par flottation 
Turbidité : 150 à 200 NTU

Réception

Prévoir acidification en début de process en fonction
des résultats à l’encuvage

Macération / PRessurage

Débourbage

LEVURAGE / Fermentation
Utiliser des levures révélatrices d’esters et de terpènes

(fruits jaunes, fruits exotiques...)

Vérifier adéquation levure /T°C. FA entre 16°C et 20°C. 
Ajuster nutrition en fonction des besoins des levures

(azote organique, DAP, vitamines)

élevage
Sur lies en cuve pour plus de rondeur, maintien de SO  suffisant

Élever à T°C faible et contrôlée, sous gaz inerte pour éviter 
l’oxydation et ne pas perdre en fraîcheur aromatique et équilibre

Privilégier obturateurs à faible perméabilité (synthétiques, 
bouchons à base de liège)

COLLAGES

processus œnologique

Équipements nécessaires : Pressoir pneumatique, système de froid, cuves étanches
Points clés à maîtriser : Attention à la gestion de l’O  tout au long du processus

Pas de macération pelliculaire

Pressurage léger pour préserver l’acidité

Limiter les fins de presse qui seront traitées
séparément

Pendant la fermentation alcoolique en faisant
attention à ne pas apporter d’oxygène.

Privilégier bentonites, PVPP

+ SO

fermentation malolactique
non recommandée

pH : ne pas dépasser 3.8

Coller les fins de presse qui pourront servir
pour le profil élevage/ garde

Marsanne, Roussanne, Viognier, Floreal, ne sont pas adaptés 
aux terroirs trop secs

Sur sols séchants et pauvres, si l’irrigation n’est pas possible, 
préférer les porte-greffes vigoureux.

Assemblage
Maturité technologique optimale (autour de 12,5%vol) 
en évitant la sur-maturité 
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