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AUTAJON Étiquettes LOIRE 
Route de Saumur
49260 - MONTREUIL-BELLAY 
Tél. : +33 (0)2 41 50 92 70
Fax : +33 (0)2 41 50 90 11
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Fiche technique

Description : ETA A L’OREE VAL DE LOIRE VENDEE 75 CL 
Format : 74 x 265 mm
Millésime : 2023 
Degré : 13.00%
Numéro de lot : L042024 
Référence interne : 244151

N° de Commande AUTAJON : 431595 
Quantité : 11750
Par : 1000 ex.
Matière : TINTORETTO GESSO ULTRA WS 115/ SH 6020 
PLUS/ CB80
Type de produit : ADHESIF 
Diamètre extérieur : 289.132 mm 
Diamètre intérieur : 76 mm 
Enroulement : Intérieur Gauche

Signature client : 
Date

Client

Votre référence

Votre commande

Date & heure : 22-Mar-24 - 12:07:49

Compte client : 100666 
Nom : L’OREE DU SABIA
Contact : Bastien MOUSSET 
Email : bastien@loreedusabia.com

Représentant : Hugues Moreau
Mail représentant : hugues.moreau@autajon.com 
Assistant(e) : Carole Moreau

IMPORTANT, à relire attentivement et complètement : BON A GRAVER pour textes, format(s), non valable pour teintes. A nous renvoyer impérativement daté, signé par retour, pour nous 
permettre de respecter le délai de tirage. Ce bon à graver constituera la base de référence sur votre tirage, ceci afin d’éviter toute contestation ultérieure.

Tout client est présumé être en possession des documents qu’il nous donne à reproduire. Il assume de ce fait toute responsabilité des préjudices éventuels causés par son initiative.

PROPRIÉTÉ INTELLECTUELLE : Cette oeuvre fait l’objet d’une protection au sein de notre société. Elle est régie par la première partie du Code de la Propriété Intellectuelle. Sans limitation des droits accordés par 
cette législation, il est interdit de reproduire, de stocker, d’utiliser pour une activité commerciale/lucrative ou d’entrer dans un système de recherche automatique sous quelque forme ou par quelque moyen (électronique, 
mécanique, photocopie, site internet, enregistrement ou autre) que ce soit, ou à une fin quelconque, tout ou partie du présent document sans notre autorisation écrite. Nous tenons à votre disposition nos conditions 
générales de vente sur simple demande par mail, par courrier ou télécopie.

 

À l’Orée, Blanc 
 2023 
 This cuvée, which has a fresh and saline expression, 

is made from a blend of different vines of 
Chardonnay and Chenin from our vineyard. It is a 
fruity wine that will be the perfect companion for 
your aperitifs or seafood. 

 

                 

 GRAPE VARIETIES:  VINIFICATION : 
Chardonnay 50%, Chenin 50%. Grapes are harvested at full maturity and strictly 

hand-sorted both in the vines and in the cellar on 
a sorting table. 
Grapes are pressed in a pneumatic press with a slow 
rise in pressure and a limited number of shuffles. 
End-of-press musts are separated so as to preserve 
tensions and finesse. 
Low-temperature fermentation with indigenous 
yeast. Malo-lactic transformation is not sought. 
Good quality lees are kept and used to bring body 
and finesse. 
 

 PLOTS : 
Les Barrelières, 0,85ha.  
Les Landes, 0,40ha. 
Les Petits Exploits, 0,40ha. 
 

 TERROIRS : 
Quartz, schisty sandstones and phtanites from the 
Silurian era. 
 

CULTURE :  MATURATION: 
No synthetic pesticides, weedkillers or chemical 
fertilisers are used.  
Use of biodynamic preparations and various plant 
infusions and decoctions, respect of lunar cycles 
and of the biodynamic farming calendar. 
Complete debudding to allow a full-maturity 
harvest in the best possible sanitary conditions. 
Mowed grass made of local wild species every 
other row, while the rest is tilled by mechanical 
means. 
Grapes are hand-picked and collected in 15kg 
boxes. 

6 months in stainless steel vats  
 

 AGEING POTENTIAL: 
5 years. 
 

 FOOD & WINE PAIRING: 
Seafood, scallop carpaccio with grapefruit, fried tofu 
with soybeans 

 


