
  
  

  
 
 

 
  
 

 
FIE-GRIS 

Demi-Sec 
IGP du Val de Loire 

 
 

 Le Vignoble: 
   Superficie  : 2,5 ha      
 
Le Vin:       Fié-Gris 2014  (2500 bouteilles) 
                                                     
 Surface  : 0,25 ha 
 Mode cultural: Lutte raisonnée 
 Cépage  : 100% Sauvignon Gris 
 Nature  : 100% du « Colombier » 
 Sol argilo-sableux sur sous sol de Schiste.   

Vinification  : 100 % de macération pelliculaire de 8 heures. Débourbage par le froid 
Maîtrise de température à 18°C.  Durée de la fermentation: 15 jours  
Elevage  : 100 % cuve. Mise en bouteille février 2014 . 

 Emballage  : Bouteille de Bourguignone couleur antique, 75 cl. 
 
 
Accord Mets et Vin :   
Déjà connu au domaine sous le nom de sauvignon gris, avec ses arômes aussi bien 
floraux que fruités ; depuis la récolte 2012 nous le vinifions également en demi-sec. 
Présent également dans le Val de Loire sous le nom de Fié-Gris, nous lui avons 
donné ce second nom pour le différencier de notre sauvignon gris en sec. Ces 
arômes et sa touche de douceur accompagneront avec merveille vos apéritifs, foies 
gras et desserts 
Température de service : 8 – 11°  
 
 
 


