Sancerre Rouge #Ao?
« {a Cote Blanche > Sophie Bertin

La cuvée est née de la rencontre entre Eric Louis, vigneron éleveur et Sophie Bertin sancenoise de pure souche. Sophie,
cest la Sagesse en grec. On pounait saftendre & ce que Sophie donne un peu de sa sagesse & son vigneron. On
pourrait..

Mais lorsque Eric et Sophie travaillent ensemble en cave, ils sont plus du style :

-« CapP’ » OU « Méme pas cap’ » |

Donc Eric a lancé « cap | » pour imaginer une cuvée d'un style plus féminin avec de la souplesse, de la subtilité et
beaucoup d'élégance.

Le Vin de Sophie était né |

CEPACE

100% pinot noir de Bourgogne

TERROR & VICNOBLE

Ce pinot noir est élevé sur des sols argilo-calcaires.

En 2019, nous avons recu la certification Haute Valeur Environnementale de niveau 3, soit le plus
exigeant pour les exploitations agricoles.

En 2020, le domaine entame une conversion en agriculture biologique.

VINIFICATION

Nous effectuons des vendanges noctumes et trés 16t le matin pour tirer le meilleur du raisin et préserver
tout le potentiel aromatique et la fraicheur.

La vendange est érafiée et triée aofin de faire macérer les plus belles baies qui partent ensuite pour
une macération pré-fermentaire & froid et sans sulfites (6°C) durant 72 heures, cela permet d'extraire la
couleur rubis si typique du pinot noir et d'optimiser la concentration aromatique.

Le vin entame ensuite 18 jours de fermentation en cuves inox thermorégulées entre 18°C et 25°C.
Pendant ce temps, on pratique le pigeage et le remontage jusqu'a 2 fois par jour selon le millésime.
Nous travaillons cinsi pour obtenir un produit chamu et structuré ayant conserveé tous ses ardmes de
fruits.

Une partie de ce vin est ensuite élevé en cuves inox et 'autre passera 9 mois en fits de chéne (des
foréts locales de Troncais et de Berfranges). |l y effectue sa fermentation malolactique, lui permettant
de s‘arrondir et de s'affiner.

DEGUSTATION ’7/ @ (CONSEILS DE DEGUSTATION

A servir entre 13°C et 15°C

Accords mets & vins : Souvent utilis€ comme vin unique
au cours d'un repas, il est étonnant avec les poissons, les
gibiers & plumes, le lapin, le veau... et aussi vos plateaux
de charcuterie.

Potentiel de garde : 6 ans selon les millésimes.

Un rubis plein de fruits...

Une robe rubis, limpide, brillante et un nez pinoté flatteur
aux notes de violette et d'épices.

Sa bouche est puissante, pleine de fruits et de bonne
structure.
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