JEANEMICHEL

SORBE

QUINCY

2024

L'expression pure du sauvignon blanc sur ses terres de prédilection.

VIGNOBLE NOTE DE DEGUSTATION

Terroir : Alluvions sablo-graveleux sur marnes Robe jaune pdle aux legers reflets
frolr . Aluvior 9 uxsu argentés. Nez intense et frais, aux notes
Cépage : Sauvignhon blanc JEANBHICHE,

i SORBE d'agrumes et de fruits exotiques. La

%gfeagzs'\fijnheiio ans bouche est charnue, portée par une

. L . . . belle tension Iui donnant équilibre,

Culture raisonnée : travail des sols mécanique gourmandise et croquant. Belle finale

sur des notes citronnées et légerement
salines.

CONDITIONS CLIMATIQUES

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

Eté : tempéré et toujours plutét humide

ACCORDS METS & VINS

Ce vin apportera toute sa fraicheur lors
des apéritifs. II accompagnera &
merveille les asperges blanches, les
fritures du bord de Loire, les plats
élaborés ou familiaux de poissons et de
viandes blanches. On le servira aussi
avec le fromage.

Date de vendanges
Fin Septembre

JEANAMICHEL

SORBE

Température de service : 9°a 11°C
QUINGCY

VINIFICATION

Vendanges : mécaniques RECOMPENSES

Pressurage : direct avec pressoir cil M";
pneumatique et sélection des jus s 4 s A . OR 3
Débourbage : au froid J Medaille d'Cr : . -
Fermentation : en cuve inox thermo- *  ConcoursTerre de Vins {;i ]
régulée Médaille d’'Argent : VoV
Elevage : sur lies fines en cuve inox +  Concours Mondial du Sauvignon 2025
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