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« Le Domaine des Grandes Espérances porte bien son nom. Enfant prodige de la Maison Saget La 
Perrière, il revendique un style libre et poète. Résolument contemporain, la culture est raisonnée 
suivant la démarche de Terra Vitis, pionnier français de la viticulture durable. Mais si la raison est 
au coeur de l’inspiration du domaine, le plaisir est tout aussi vivant. Les vins sont généreux, festifs, 
pleins de charme et de promesses. Oui, décidément, de grandes espérances... »

Laurent et Arnaud Saget

    Critères techniques d’élaboration : 
Macération pelliculaire de 12 heures permettant 

d’extraire les précurseurs d’arômes, pressurage 
puis fermentation à froid vers 15°C. Elevage sur 
lies fines batonnage régulier qui apporte du gras au 

vin.

    
Cépage : 

100% Sauvignon, récolté au mois d’octobre à maturité 
optimale grâce à un mois de septembre très ensoleillé.

Conseils de service et association mets vins : 
Faux texte - Macération pelliculaire de 12 heures permettant d'extraire les précurseurs d'arômes, pressurage 
puis fermentation à froid vers 15°.

Elevage sur lies �nes avec batonnage régulier qui apporte du gras au vin.
acération pelliculaire de 12 heures permettant d'extraire les précurseurs d'arômes, pressurage puis fermenta-
tion à froid vers 15°.

Découverte sensorielle : 
Vin de couleur or pâle aux reflets verts. Le nez est explosif et très 

typique du Sauvignon : fruits exotiques mêlés aux arômes subtils de 
feuilles de cassis. D’une jolie persistance en bouche, le Blanc des 
Grandes Espérances est gourmand et rafraichissant sur des notes 

d’écorce de pamplemousse mariée à l’ananas.


