SAUMUR-CHAMPIGNY

Appellation d’Origine Controlée du Val de Loire

Clos des Cordeliers “Cuvée Prestige”

Localisation : Au coeur du Vignoble, dans le village de Champigny.

Cépage : Cabernet Franc. Ses vins offrent un fin bouquet de fruits
rouges (framboise, cassis, groseille, parfois mire ou cerise avec des sub-
tilités florales, violette, iris).

Vignoble : Le Clos des Cordeliers s’étend sur 19 hectares. L'4ge moyen
des vignes est de 35 ans

Terroir : Calcaire Lacustre, roche sédimentaire du début du Tertiaire
(période Eoceéne) avec une flore  cette ére nettement tropicale (vigne,
figuiers, magnolias, palmiers).
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Récolte : Vendanges manuelles avec tries des raisins sur table.

Vinification: Egrappage total. Macération a froid pendant 48 heures,
cuvaison de 20 & 25 jours en cuves a température contrdlée avec des
remontages pour extraire graduellement ar6mes et structure. La fer-
mentation se développe dans le respect du terroir uniquement avec les
levures indigénes du raisin.

“Champigny pres de
Savumur fournit des vins
corsés de tres bon goiit et
trés généreux. On estime

Elevage : En cuves 18 mois sur lies fines. Aérations périodiques adap- suvtout ceux du clos des
tées en fonction de la coloration et du développement du vin. Cordeliers®.
Clarification par soutirages successifs, pas de collage, une filtration Classement

légere sur terre avant la mise en bouteilles au clos. Ils n’acquierent leur des vins du Monde 1830
maturité quapres 4 ou 5 ans de garde en cave. par A. Jullien

Dégustation : Vin particulierement riche et aromatique. Il accompa-
gnera particulierement bien des gibiers et des fromages régionaux. Ce
vin continuera d’évoluer sur 10 & 20 années si on le désire.

A consommer a 14 / 16°C.
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