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SORBE

REUILLY BLANC

2024

Une expression gourmande du Sauvignon blanc

VIGNOBLE

Terroir : alluvions sablo-graveleux sur marnes
calcaires

Cépage : Sauvignon blanc
Surface : 4,8 hectares

Age des vignes : 35 ans
Culture raisonnée : travail du sol mécanique

NOTE DE DEGUSTATION

Robe jaune pdle aux reflets verts. Nez
infense et profond ou les fruits blancs
(poire) et les agrumes s'associent G
de délicates notes de fleurs
blanches. Un palais ample et riche,
ou la tension apporte une trame
précise faite de fruits blancs et de
zestes d’agrumes. Un juste équilibre
enfre gourmandise et tfension donne
a ce vin une finale fraiche et
harmonieuse.
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CONDITIONS CLIMATIQUES

Hiver : fres doux, avec un
débourrement des vignes tres précoce
Printemps : tempéré mais
particulierement pluvieux, avec une
pression imporfante de mildiou.

Eté : tempéré et toujours plutdét humide
Vendanges : climat fres frais et
relativement pluvieux

ACCORDS METS & VINS

Un vin qui mettra en valeur des

Date de vendanges poissons comme de la daurade a la
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Fin Sep‘l’embre/débuf Oc-l'obre SORBE CiTrOhnelle, deS Tehdl’ons de veau
, grilés ou tout simplement des
REUILLY fromages de chévres de la vallée de
== la Loire.
VINIFICATION /

Température de service : 8° a 10° C.

Vendanges : mécaniques
Pressurage : direct avec pressoir
pneumatique et sélection des jus

RECOMPENSES
Débourbage : au froid

Fermentation : en cuve inox thermo- 1 Etoile:
régulée «  Guide Hachette 2026

Elevage : Sur lies fines en cuve inox




