
CONSEILS DE DÉGUSTATION
À servir entre 10°C et 12°C
Accords mets & vins : Ce nectar se marie à merveille 
avec les coquillages, les moules, la petite friture. 
Servez-le aussi avec des fromages de chèvre ou 
bien une fondue au fromage. Il mettra en valeur vos 
desserts à base de miel, noix, noisettes et amandes.
Potentiel de garde : 3 ans selon les millésimes.

DÉGUSTATION

TERROIR & VIGNOBLE
Les vignes de ce Quincy sont plantées sur une terrasse ancienne du Cher constituée de 
sables et de graves, sols légers qui se réchauffent facilement. 

Charnu et distingué ...
Un nez expressif et puissant marqué par des notes 

L’équilibre en bouche est harmonieux. L’ampleur et la 

Un style charnu, tendre et parfumé. Les arômes sont 
croquants, portés par une plaisante vivacité.

Dès l’arrivée de la vendange, les raisins sont pressurés lentement et le jus est débourbé à 
froid.
Le jus clair commence sa fermentation alcoolique en cuves inox thermorégulées avec un 
suivi minutieux à des températures comprises entre 18°C et 22° C.
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100% sauvignon blanc
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Millésime 2022 : des vendanges au-delà de nos espérances - à la fois solaire et équilibré !
L’été a été marqué par une succession de vagues de chaleur. Heureuse conséquence pour nous vignerons : l’absence 
de maladie. La pluie est tombée au bon moment (juste avant vendanges), apportant une sérénité volumique et 
qualitative. Après des volumes historiquement bas en 2021, suivis d'une année dans les vignes aux conditions extrêmes, 
le millésime 2022 crée la surprise, cumulant qualité et quantité. Beaux équilibres, état sanitaire remarquable, belle 
extraction de couleur, joli niveau d'acidité avec des degrés maîtrisés. Difficile de rêver mieux..., une récolte un peu bénie
des Dieux et on signe pour un millésime comme celui-là chaque année. 


