SANCERRE

LES

GRANDMONTAINS

Lo fouts

o CEPAGE :
Sauvignon blanc.

o TERROIR:
Argile riche en cailloux.

« Les Grandmontains »
Sancerre blanc

L'expression méme du terroir d’argile
riche en cailloux
révele un Sancerre blanc
d’une grande fraicheur : I'ame du Sauvignon
blanc a I'état pur.
De par sa finesse et sa rondeur,
il vous séduira sur vos meilleurs mets.

Le Vignoble

Au 12éme siécle, Etienne, Comte de Sancerre, a
donné une pente située dans Ménétréol a I'ordre
religieux des Grandmontains. Avertis de la qualité
exceptionnelle du sol, ils ont développé la viti-
culture sur ce coteau. Le domaine Laporte pos-
sede une vigne de 4.8 hectares situés au coeur
de cette parcelle dont la terre se compose d'ar-
gile riche en cailloux.

La Vinification

Apres la pression pneumatique et apres le
débourbage a basse température, le vin
fermente dans des cuves en acier inoxy-

dable entre 18°C et 20°C. Aucune fer-
mentation malolactique n'est réalisée, le
vin est alors éleve sur ses lies fines jus-
gu'a la mise en bouteilles en juin.

« TEMPERATURE DE SERVICE : La Degustation

Entre 10 et 12°C.

e VIEILLISSEMENT :
3 a6 ans.

« ACCOMPAGNEMENT :

Poissons fumeés, crustacés et viandes

blanches.

Le Sancerre blanc "Les Grandmontains"
est caractérisé par des arémes délicats de
fruits mars et de fruits exotiques comme la
mangue. En bouche, 'équilibre est remar-
quable. Ce vin a une structure ronde, ve-
loutée et soyeuse, et exprime en fin de
bouche une fraicheur mentholée. Au pa-
lais, la note finale est longue et élégante.
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