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Apéri t i f  

P lats  épicés / cuis ine

sucrée-salée

Foie gras

Magret de canard

Fromages à pâtes

pers i l lées

0 - >10 ans

COTEAUX DU LAYON

100 % Chenin Schistes ,  tuffes

Arômes de gelée de coing et

de miel  avec des notes

vani l lée et  br iochée.  Rond

et gourmand avec une

pointe d’acidité.

temp. de serv ice :  10-12°C

MOELLEUX

Les rais ins ,  i ssus de cépage Chenin Blanc,  sont

récoltés à la main mi-octobre selon la matur i té.

Cette récolte marque toujours la f in des

vendanges.

Les rais ins sont ramassés sur-mur is ,  marqués par

la “pourr i ture noble” ,  le botryt is ,  un champignon

qui  v int  concentré les baies en sucre.

La vendange est  pressée lentement et

longtemps car les baies cont iennent peu d’eau.

La fermentat ion à l ieu en cuve inox à faible

température.

Le v in est  ensuite placé en barr ique durant 1  an

af in de complexif ier  ses arômes.

Le v in est  f i l t ré sur  f i l t re tangent ie l  dans l ’h iver

et mis  en boutei l le au pr intemps.

FICHE TECHNIQUE

The grapes,  made from the Chenin Blanc grape

var iety ,  are harvested by hand in mid-October

depending on matur i ty .  This  harvest  always marks

the end of the grape harvest .

The grapes are picked over-r ipe,  marked by

“noble rot” ,  botryt is ,  a fungus which concentrates

the berr ies into sugar.

The harvest  is  pressed s lowly and for  a long t ime

because the berr ies contain l i t t le water.

Fermentat ion takes place in stain less steel  vats

at low temperature.

The wine is  then placed in barrels  for  1  year in

order to complexify  i ts  aromas.

The wine is  f i l tered on a tangent ial  f i l ter  in  the

winter  and bott led in the spr ing.

CUVÉE ESTELLE


