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VOUVRAY

APPELLATION VOUVRAY CONTROLEE

—

CLASSIC

DEGUSTATION

Robe : Jaune pale avec de jolis reflets argentés.

Nez : Nez tres fruité, dominé par les agrumes, évoluant vers de
beaux aromes de fruits a chair blanche et de fruits a noyau
(abricot), mélés a de subtiles nuances exotiques d’ananas.

A Iagitation, il dévoile d’¢légantes notes florales.

Bouche : Mise en bouche marquée par une belle fraicheur, offrant

I 2025 AC 0L . A , . A
e un joli volume et un bel équilibre. Elle s’exprime sur des ardmes
Mis en bouteille par Marc Brédif - Quai de la Loire - Rochecorbon (Indre et Loire) - France - Contains Sulphites de fI'U,ltS é, Chalr blanche’ Soutenus par une agréable tenSIOIl
FICHE TECHNIQUE
Cépage : Chenin blanc 100 %
Situation : Premicres cotes de Loire, sur les communes de Vouvray et de

Exposition :
Sol / Sous-sol :

Age des vignes :

Date de vendange :

Richesse naturelle du raisin :

Rendement :

Vendange :
Pressurage :

Fermentation :

Elevage :

Equilibre :
Potentiel de vieillissement :

Vern

ou sur Brenne

Nord/Sud

Principalement argilo-calcaire, quelques terrains de « perruche »
argilo-siliceux.

25 a 30 ans en moyenne.

Du 09 au 20 septembre 2025

12,5% a 14 % Vol .

45 hl/ ha

Manuelle avec tris systématiques pour éliminer les raisins pourris.
Direct pneumatique. Sélection des jus de gouttes et débourbage statique
pendant 18 a 24 heures.

Jusqu’a 2 mois pour certaines cuves a température controlée a 18° C.
En cuve pendant 6 mois sur lies fines de fermentation.

13,5° alcool acquis plus 10 grammes de sucre résiduel.

5220 ans.
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