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

Description : ETA LES ABATTIS 150 CL SANS DECOUPE 
Format : 85 x 330 mm
Millésime : 2021 
Degré : 14.00%
Numéro de lot : L042024 
Référence interne : 244165

N° de Commande AUTAJON : 431595 
Quantité : 20
Par : 580 ex.
Matière : TINTORETTO GESSO ULTRA WS 115/ SH 6020 
PLUS/ CB80
Type de produit : ADHESIF 
Diamètre extérieur : 250 mm 
Diamètre intérieur : 76 mm 
Enroulement : Intérieur Gauche

Signature client : 
Date

Client

Votre référence

Votre commande

Date & heure : 28-Mar-24 - 15:24:13

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.

 

 

Les Abattis 
 2021 
 Cette cuvée est issue de nos plus vieilles vignes de 

Pinot Noir. Grâce à leur système racinaire, elles 
puisent leur minéralité dans les failles de schistes 
gris bleutées et expriment la quintessence des 
terroirs du lieu-dit de « la Fremière ». 

 

 

 CÉPAGE :  VINIFICATION : 
Pinot noir 100%. 
 

Récolte à pleine maturité et tri manuel sévère 
dans les vignes puis en cave sur table de tri. 
Macération pré-fermentaire à froid. 
Vendange 100% éraflée. Macération durant 3 
semaines, extraction par infusion, remontages et 
légers pigeages. 
Fermentation en levures indigènes à basse 
température.  
Pressurage post-macération dans un pressoir 
vertical, par palier avec dégustation à chaque palier. 
Arrêt du pressurage selon la dégustation.  
Vinification séparée des jus de goutte et des jus de 
presse, assemblage selon la dégustation. 

 PARCELLE : 
Les Petits Exploits 0,15ha 
Les Grands Exploits 0,38ha  

 TERROIRS : 
Schistes gris bleutés, quartz, grès schisteux, 
phtanites du silurien. 
 

CULTURE :  ÉLEVAGE : 
Aucun emploi de pesticides de synthèse, 
désherbants ou engrais chimiques. 
Emploi des préparations biodynamiques et de 
différentes préparations à base de plantes, respect 
des cycles lunaires et du calendrier biodynamique. 
Ébourgeonnage complet et dédoublage, effeuillage 
précoce sur une face pour une récolte à pleine 
maturité dans un état sanitaire optimal. 
Travail du sol et du cavaillon, enherbement 
maîtrisé d’espèces locales 1 rang sur 2. 
Vendanges manuelles par caisse de 15Kg. 

24 mois en en fûts de chêne de 228L et 400L puis 6 
mois de remise en masse en cuve inox. 
 

POTENTIEL DE GARDE : 
5 à 10 ans. 
 

 ACCORDS METS ET VIN : 
Lièvre à la royale, faisan rôti aux pruneaux, 
betterave pochée, côte de bœuf salers maturée 90 
jours.  


