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75 cl, bouchon liège naturel, 
mise en bouteille au domaine.

CÉPAGE : 100 % chenin blanc

CULTURE : Conduit en agriculture biologique. Vendanges manuelles avec tri 
rigoureux des raisins directement sur la parcelle.

TERROIR : Issu d'un clos de plus d'un hectare situé sur un remarquable terroir de 
sables éoliens reposant sur des schistes bruns et des spilites. Les vignes, âgées 
d'une quarantaine d'années, bénéficient d'un enracinement profond qui favorise 
l'expression minérale et la complexité de ce grand terroir de Savennières.

VINIFICATION : Pressurage lent et délicat. Débourbage de 24 à 48 heures. 
Fermentations alcoolique et malolactique lentes réalisées grâce aux levures 
indigènes afin de préserver toute la pureté du fruit et l'identité du terroir.

ÉLEVAGE : Élevage en foudre pendant 11 mois, permettant au vin de gagner en 
ampleur et en harmonie tout en conservant fraîcheur et précision.

DÉGUSTATION OPTIMALE : de 2 à 20 ans

NOTE DE DÉGUSTATION : La robe jaune pâle aux reflets lumineux annonce un 
vin élégant et racé. Le nez dévoile des notes délicates de pierre à fusil, d'agrumes 
frais et de fruits à chair blanche, soulignées par une subtile touche épicée. La 
bouche est ample, profonde et parfaitement équilibrée. Portée par une belle 
minéralité, elle s'étire sur une finale longue, saline et persistante, signature des 
grands Savennières.

NOTRE ACCORD : Langouste rôtie, bar en croûte de sel, turbot au beurre blanc, 
noix de Saint-Jacques, coquillages et fruits de mer, moules marinières ou encore 
volaille fermière à la crème.

ACCORD SIGNATURE : Bar de ligne en croûte de sel, beurre blanc aux agrumes 
et légumes de saison. Un accord d'une grande élégance où la noblesse du poisson 
sublime la minéralité et la profondeur du vin.


