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SAUVAGEON 2022

GEOGRAPHIE ET TERROIR

Reculée du val de Sorne (sud de Montaigu)

Exposition sud, sud-ouest sur des marnes argilo-calcaires du lias avec éboulis .

CULTURE

La culture en biodynamie permet de conserver les levures indigenes favorisant
authenticité et pureté des vins. Vendanges exclusivement manuelles avec tri a la vigne et
transport rapide en petite caisse pour ne pas blesser les raisins.

Cépages : complantation de Savagnin Blanc et Savagnin jaune, Savagnin vert et Savagnin
rose.

VINIFICATION

Pressurage lent et fermentation en cuve « ceuf » durant 12 mois. Cette cuve est inspirée
des dolias romaines (grosses jarres qui contenaient des liquides).

La cuve ovoide verticale bénéficie de la micro oxygénation inhérente a la porosité du
béton a base de graviers, de sable et d’eau non chlorée. Dans cet ceuf géant, les lies sont
soulevées en permanence par un courant interne, appelé mouvement brownien.

Pas de levurage, pas de chaptalisation, ni aucun additif cenologique. Aucun échange avec
I'extérieur, le vin reste lui-méme.

Mis en bouteille un jour « fleur » selon le calendrier lunaire et bouchage avec liege
naturel.

CARACTERE DU MILLESIME ET DEGUSTATION

2022 : année particulierement seche et chaude, avec quelques pluies bienfaitrices fin
ao(t. Belle vendange qualitative, toujours précoce sans aléas climatiques violents
Alcool :13,92 %

SO2 total 32 mg/L

Vendangé le 8 /09/2022

Dégustation : robe or pale, nez ample et puissant évoquant la grande richesse
aromatique du savagnin dans toute sa pureté. Bouche tout en finesse, d’'une grande
pureté..

Déguster a 12°C en apéritif, avec entrées ou sur des poissons grillés

Garde : 20ans



