‘QADOMANEALLL

Touraine Chenonceaux Blanc
TR
Domaine du Haut Perron o '
Orléanais
100% Sauvignon - \ onans
Appellation Touraine Contrdlée ngers Tour 4 Do
PP Na"tESM‘g g i zg{Llil1e ;\Z
La reconnaissance de 1'Appellation .
Touraine Chenonceaux s’est imposée oppCentre
apres plusieurs années d'un travail S(
rigoureux de sélection des meilleurs .
| o c T
terroirs et des cuvées d'une grande TOURAINE = = .
intensité aromatique qui en sont CHENONCEAUX
issues. ‘:—_-f’\’\
,/Qf’ Terroir & Vinification : Situation exclusive sur des terrains d’au moins 5% de pentes, les
' ‘ vignes qui produisent du Touraine-Chenonceaux se développent sur un sol argilo-siliceux

appelé « Perruches », typique de la Vallée du Cher et idéal pour  'évacuation de l'eau et
I'aération des racines. L'exposition des vignes, Sud et Sud-Ouest, fait partie des meilleures

que le Cher ait a offrir.

Aprés une vendange méticuleusement planifiée afin d’attendre une maturité parfaire, les
raisins poursuivent une fermentation alcoolique traditionnelle. Le vin est ensuite remonté
sur lies fines sur lesquelles il est élevé (en cuve inox) pendant 6 a 12 mois pour lui apporter

gras et complexité.

% Dégustation & Accords : Ce vin posséde une robe jaune or pale. Le nez révéle des fines
notes de fruits blancs miirs, tels que la poire, I'abricot, de fruits exotiques tels que I'ananas,
le fruit de la passion ou le litchee. L'aération révele quant a elle de fines notes toastées et
briochées. En bouche, le vin est gras, ample et souple, mais ne perd pas la fraicheur qui
caractérise les vins de la Vallée du Cher. Servir entre 10-12°C, accompagné de poissons et

PMAINE by pauT PERF" | viandes blanches en sauces a la créeme, fromages de chévre et fromages durs.Peut se

conserver 5 a 6 ans.
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‘ TOURAINE @ Récompenses : Millésime 2015, Médaille d’Argent, Concours Mondial du Sauvignon 2017

CHENONCEAUX
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Millésime 2015, Ligers de Bronze, Anges 2017
Millésime 2014 : Médaille d’Or, Concours Mondial du Sauvignon 2016




