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COTEAUX DE SAUMUR

HC‘)
elige

Cépage : Chenin
Sol : Argilo-calcaire et Argilo-limoneux.

Taille : Guyot Val de Loire.
Récolte : Manuelle en 3 ou 4 tries successives sur 2
mois.

Vinification : Fermentation alcoolique en flts a
basses températures dans nos caves de tuffeau. La
fermentation est généralement tres longue (3 a 6
mois).

Elevage : 8 a 12 mois en flts.

Dégustation : Ce vin blanc moelleux laisse apparaitre
une robe dorée aux reflets paille. Le nez développe
des ardmes de fruits confits, pomme cuite et miel. La
bouche est ample et fondue, tout en exprimant de la
fraicheur et de la vivacit¢ en final; typique des
Coteaux de Saumur.

Consommation : Apéritif, foie gras, fromages
persillés, dessert et tous moments conviviaux.

Servir entre 8 et 12°C

Conservation : A consommer des aujourd’hui et avec
une tres grande garde jusqu’a 35 ans.
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