SANCERRE
BLANC

A / . / . /
Fraicheur, Purete, Minéralice

TERROIR

50% Silex, 50% Argilo-Calcaire.

CEPAGE

Sauvignon Blanc.

VINIFICATION

Pressurage délicat des raisins puis le jus obtenu
est debourbe. La fermentation alcoolique déebute
naturellement sous contréle des températures.

Le vin est élevé sur lies fines pendant 9 a 12 mois.

ACCORDS METS - VINS

A l'apéritif avec le Crottin de Chavignol ou a table
avec un beau poisson en sauce.

DEGUSTATION

8-10°, temps de garde entre 2 et 5 ans.

SANCERRE
T << Notre Sancerre blanc s'ouvre
,_‘_ir-_-t sur un nez fin et précis. En bouche,
| l'attaque est ample, soyeuse,
BEFTHIER gourmande, avec une belle
fraicheur.
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