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NOS CUVEES ‘MMM’
IGP VAL DE LOIRE

CHENIN BLANC

IGP VAL DE LOIRE

Le Chenin Blanc est |'autre
cépage blanc ‘noble’ de la Loire
avec le Sauvignon Blanc.

Son alliance parfaite avec les grands
terroirs de la Loire Méridionale,

sa capacité a produire des vins
d'exceptions, d'une longévité sans égal
force notre admiration et nous a donné
envie de vinifer cette cuvée.

Produit en quantité limité et issu de notre

vignoble Tourangeau, nous élaborons une
cuvée ‘Terroir’ au style contemporain basé
sur |'équilibre et I'aromatique.

Cépage Chenin Blanc
Température de service 8 & 10°C
Potentiel de garde 2 & 4 ans

/\

Ambassadeur légendaire de la Loire, planté au pied de fameux chéteaux, le
Chenin Blanc y exprime toute sa noblesse. Produit & partir de vignes cultivées
sur les Argiles & Silex de la Vallée du Cher, ces argiles reposent sur une
épaisse couche de calcaire Turonien (Tuffeau). les belles arrigres saison
ligériennes permettent de vendanger les baies & la maturité idéale.

VINIFICATION & ELEVAGE

les raisins sont vendangés lors des premiéres belles journées automnales.
les jus sont vinifiés & basse température (13-16°C) en cuve pour 2/3 de
la cuvée ef en pieces bourguignonnes de 228l de plus de 3ans pour le
dernier 1/3. la fermentation alcoolique se poursuit dans I'hiver et parfois
jusqu'au Prinfemps ou elle s'arréte naturellement & 'équilibre entre les sucres
et acidité. le style 'sectendre’ s'inscrit dans I'héritage historique des grands
Chenin Blanc de loire.

ACCORDS METS & VINS

Notre Chenin Blanc s'apprécie a |'apéritif avec des mignardises ainsi qu'avec
des plats ‘sucréssalés’ comme un 6l de porc aux pommes ou un poulet
marengo & |'orange.

NOTES DE DEGUSTATION

la Robe est jaune-dorée trés claire. le nez trés intense aux arémes de vanille,
d'orange confite et de mandarine. La bouche est nette, avenante, agrumée et
portée par une acidité rafraichissante.
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