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L'été 2023 se classe dans le Top 4 des étés les plus chauds depuis 1900. Derriére 2003 et 2022, il égale de justesse
I'été 2018. Nous avons eu la chance d'avoir de petites pluies providentielles a des moments stratégiques (fleur,
véraison, veille de la maturation). Ces apports bien que faibles soient-ils, ont permis d'alimenter correctement la
vigne. Epargnés par le gel printanier et la gréle, nous avons obtenu une pleine récolte. Nous n'aimons pas dire
gu'une vendange a été exceptionnelle car le terme «exceptionnel» est tellement utilisé qu'il en perd son caractéere
occasionnel. Pour autant, la vendange 2023 a été «hors norme» tant les conditions ont été optimales : de beaux
rendements, un bel état sanitaire... Dans la mesure ou I'état sanitaire ne laissait rien craindre et que les maturités
étaient assez hétérogénes entre parcelles, nous avons choisi LE moment ultime, LE moment parfait ou s'alignaient
acidité, sucrosité, maturité, golt de raisin et absence de notes végétales.

Cépage : Sauvignon blanc

L'histoire : Dans les années 1980, la sceur d’Eric Louis décide de se lancer dans
I'aventure en créant son propre vignoble sur l'appellation Sancerre et en installant son
chai attenant au nétre, sur le village de Thauvenay. lls ont mis en commun du matériel,
de la main d'ceuvre dans les vignes et il y eu aussi partage de compétences car cest
Eric qui vinifiait pour sa sceur. C'est donc tout naturellement qu'Eric a repris les rénes
du domaine, aprés le départ en retraite de sa sceur en 2013, et continue de perpétuer
tradition et savoir-faire. Aujourd’hui, le domaine s'étend sur preés de 14 hectares
répartis proportionnellement sur deux villages : Thauvenay et Vinon, réputés pour les
plus beaux terroirs de silex du finage de Sancerre.

S Terroir: Les sols sont majoritairement argilo-calcaires avec un peu de silex. Nous
“S=—~ avons obtenu la certification agriculture biologique en 2023.

Vinification & élevage : Nous effectuons des vendanges nocturnes et tres t6t le matin
pour tirer le meilleur du raisin et préserver tout le potentiel aromatique et la fraicheur.
Le raisin est pressé lentement afin d'extraire le meilleur du fruit. Les modts sont
ensuite débourbés naturellement par sédimentation, a température contrblée (8°C-
710°C) et sans ajout de sulfites. lls fermentent ensuite 4 semaines a des températures
progressives de 16°C a 21°C en cuves inox thermorégulées, technique qui assure la
conservation et I'expression des ardmes fruités du sauvignon blanc.
Elevage : Le vin se repose sur lies fines en cuves inox inertées sous azote jusqu'au
printemps, développant ainsi son gras et sa longueur en bouche. Ce sont ensuite les
dégustations successives qui déterminent le moment propice a la mise en bouteille de
notre Sancerre. La mise en bouteille se fait sous azote afin de limiter I'ajout de sulfites.

F Dégustation : Sa robe est claire et brillante, jaune pale avec des nuances de vert. Le
nez est expressif avec des saveurs de fruits exotiques (mangue, litchi) et des notes
minérales. En bouche, 'intensité aromatique présente des arbmes d'ananas et de fruit
de la passion... accompagnée de la minéralité, typique de son terroir.

Service: 12°Ca 14°C

Accord mets et vins : Sa belle tension et minéralité appelle aux fruits de mer ou aux
poissons. Il se marie trés bien avec les asperges, la viande blanche ou les fromages de
chévre comme le fameux Crottin de Chavignol...

Potentiel de garde : 3 a 5 ans selon le millésime.
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