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La fi nesse, l’élégance, des tanins soyeux,
sur table, l’équilibre à l’état pur.

Cépage : cabernet franc 

Terroirs : graviers, ancien lit de la Vienne (sablo-argileux) sur des 
montilles (butt es) avec un fond calcaire et une parcelle sableuse

Âge des vignes : de 50 à 65 ans

Rendement : 35 hl /ha

Mode de conduite : densité de 4 500 pieds/ha - taille longue en 
guyot simple - pas d’herbicides, d’insecticides… uniquement des 
produits de contact - parcelle enherbée à 50 %.
2ème année Certifi cation AB par Ecocert.

Surface en production : 1,75 ha.

Production annuelle : 6 000 bouteilles

Vinifi cation/Élevage : date de vendange défi nie par analyses et 
dégustation des baies - vendange manuelle avec des caisses ajou-
rées - encuvage par gravité - fermentation en cuves ciment brut avec 
de légers remontages quotidiens de courte durée - températures 
contrôlées - fermentation malolactique également en cuve ciment 
- de légers soutirages - élevage sur lies fi nes 8 mois. Léger sulfi tage 
(<20g/ hl SO2 libre).

Dégustation : Teinte rouge intense. Nez fi n, élégant, aux arômes 
de petits fruits rouges (fraise, framboise, groseille). Bouche d’une 
grande complexité avec des tanins fi ns, bien enrobés et une belle 
longueur en bouche. 

Température de dégustation : 14°C.

Plats conseillés : Charcuteries tourangelles (rillons, rillett es…), 
poissons en sauce, viandes blanches, volaille, gibiers, agneau, cla-
foutis.

Vieillissement : à boire dans les 20 ans.
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