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SAUVIGNON
La Bonnaudière

Cépage : 100% Sauvignon.

Terroir : Sols peu profonds sur les Gneiss du Loroux-Bottereau.

Surface : 1,70 ha Sauvignon.

Travail de la vigne : Taille en guyot nantais courte, maîtrise des
rendements (50hL/ha maximum), ébourgeonnage, griffage inter-rang,
labours inter-cep, enherbement partiel, travaux en vert.

Récolte : Vendanges à l'aube, mécanique avec trieur-égreneur
embarqué.

Vinification : Macération pelliculaire de 12h, pressurage pneumatique,
débourbage 24h à froid, fermentation alcoolique thermorégulée à
15°C.

Élevage : 8 mois en cuve Inox.

Taux d’alcool : 12%.

Taux sucre : <0.5 g/L.

Certifications : Haute valeur environnementale de niveau 3.

Millésime : 2024.

Nom : Sauvignon La Bonnaudière.

Appellation : IGP Val de Loire.
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OUVERT DU LUNDI AU VENDREDI DE 9H À 12H30 ET DE 14H À 18H
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Dégustation : Température idéale de service entre 9° et 11°C.
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Potentiel de garde : 1 à 3 ans.

Commentaires sur le Millésime : Or pâle, nez intense de fleur de
genêt et litchi, bouche pleine et puissante aux notes d'agrumes.

Accords Mets et Vins : Surprenant sur un saumon fumé, un plat
indien traditionnel au curry ou seul à l'apéritif.


