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VENDANGE DE LA SAINT-CHARLES

SANCERRE BLANC

CEPAGE : Sauvignon blanc

AGE DES VIGNES : 70 ans et plus

RENDEMENT : 22 hl/ha

TERROIR . Marnes kimméridgiennes

VINIFICATION :
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Un grand délice grace a un terroir d‘exception, tant par sa géologie
que par son microclimat !

Vieil or, la robe est aussi riche en promesse. Le bouquet est autant
puissant que le palais dont on appréciera 'ampleur, I’équilibre et la
longueur.

Servi 2 10°C, les charmes de la St Chatles recueilleront tous les
compliments des nombreux amateurs. Il s’embellit avec les
années... De la nature naissent des grandeurs !
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Si agréable seul, il mettra en valeur une cuisine raffinée et
racée. Tentez-le avec du Fois Gras Po¢lé et son Confit de
Rhubarbe.

Plus original mais tout aussi surprenant et plaisant,
dégustez-le avec un morceau de Fourme d’Ambert et
quelques fruits confits... A ne pas oublier avec vos
desserts !
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