
L’énergie et la curiosité de toujours vouloir travailler des cépages endémiques à  
notre Languedoc sont à l’origine de la gamme 100 pur sang. Ici la famille s’agrandit a
vec un 100% Clairette, un cépage ayant traversé l’histoire viticole du Languedoc :  
Avec l’arrivée des Grecs en passant par table des Rois, jusqu’à la création de son  
AOC ; une des plus anciennes.  

Ayant failli tomber dans l’oubli, la vieille dame résiste.  

Ici plantée sur haut de coteaux, en lisière de bois, David lui redonne pleine vie en  

laissant le vivant au centre de toute réflexion et tout travail.  

100 PUR SANG CLAIRETTE  

Vin de France  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Région de production :  

Languedoc – Commune d’Aspiran  

Type de sol : Argilo calcaire  

Cépages : 100% Clairette  

Vendanges : Manuelle  

Millésime : 2023   

Alcool : 12%  

Température de service : 10 – 12 °C  

Élaboration :  

Pressurage direct puis débourbage léger autour de  

14°C de manière à ne pas décharner le moût, moins  

sensible à l’oxydation.  

Fermentation en levure indigène et fermentation malo-  

lactique pour assurer une stabilité naturelle.  

Élevage en cuve inox. Non collé, non filtré.  

SO2 Total :  20 mg/L  


