® SANCERRE « PIERRE FRANCOIS XAVIER »

Heéritées de nos ancétres, les vignes de notre Domaine sont situées sur les plus grands terroirs

du Sancerrois. Tous nos vins sont vinifi¢s ct conservés dans des caves souterraines a température
idéale. Cette cuvée, issue de vin de nos plus vieilles vignes, est uniquement produite dans les
millésimes exceptionnels.

FICHE TECHNIQUE

Appellation Sancerre AOC

Cépage Pinot noir

Elevage 12 mois en flts de chéne

Terroirs Terres Blanches (argilo calcaire), Silex

Age des vignes 30a50ans

Taille Guyot simple, méthode Poussard

Densité de plantation 7000 pieds hectare

Garde A partir de 5 ans jusqu’a 20 ans.

Température de service 15°C

Accords Mets/Vin Viande rouge grillée, gibiers ct fromage.
TRAVAIL DE LA VIGNE

Conduite en culture raisonnée. 75% des parcelles enherbées au centre du
rang ct travaillées sur le rang. Soin constant pour une vendange de qualité.

VENDANGES

Début déterminant, aboutissement d’'un an de soins a la vigne. Récolte a
parfaite maturité, avec un équilibre optimal sucre/acidit¢ et un excellent ¢tat
sanitaire.

VINIFICATION

Egrappage a 100 % ; Macération préfermentaire a froid pendant4-5 jours.
Fermentation de 2 semaines et ¢levage en fits de chéne issu des foréts de
Bertranges ct Trongais de 2281. pendant 12 mois ; Fermentation malolactique
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s Robe rubis soutenu. Au nez, arome concentré de fruits rouges dés son plus
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: jeune age qui se transforme, en vieillissant, en fruits confits et chocolatés
avec des notes ¢picées. Une bouche charnue avec beaucoup de profondeur
ct discretement boisée.
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