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— SELECTION DU MOULIN —
MUSCADET SEVRE ET MAINE SUR LIE

« Stlectlon sur Les 2 tervolrs
ou dlomeaine, ce Muscadet
éleve 16 mols sur Lie dont 15%
en it vous offre une bouche
ample et Sopjense...un Musea-
det Autrement »
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MUSCADET SEVRE ET MAINE
Sur Lie

VINS DE NANTES ET DE LOIRE

FICHE TECHNIQUE

REGION: Val de Loire - Pays Nantais

APPELLATION: Muscadet Sevre et Maine sur Lie
Sélection du Moulin

CEPAGE: Melon de B

COULEUR: Blanc

MILLESIME: 2020

SUCRE: 2.3¢g/L

ALCOOL: 12% vol

1 TERROIR: Sélection des deux terroir du domaine, sur Gabbro et Micaschiste !
: VITICULTURE: Culture raisonnée, domaine certifié HVE. :
1 Traitement limité et nombreuses méthodes aftemative. Maitrise de la vigueur, travail ;
1 du sol entre les rangs de vignes. 1
1 Vignes étroite de 50 ans. Surface de 1.2 ha, Rendement (50hiha). '
1 1
: VINIFICATION: Vendange mécanique de nuit ou le matin pour éviter I'oxydation. :
1 Egrappés et triés, ils sont ensuite pressé a faible pression. Le jus subit une décanta- |
1 tion de 24H pour éliminer les bourbes les plus grossiére une stabulation a froid de 4 1
: jours est réalisé sur une partie de la cuvé pour obtenir un maximum d'arome et de :
1 rondeur par la suite. Suit la fermentation alcoolique (15 jours) a faible température (15° 1
1C). 1
1 1
1 ELEVAGE: En cuve souterraine en carreau de verre, les vins sont élevés sur lie t
: pendant 12 mois avec une remise en suspension des lies pour augmenter la Ion-:
1 gueur en bouche sur 90% de la cuvée. 1
: Sur 15% de la cuvé, le vin aprés la fermentation alcoolique est mis en fiit et élevé '
: pendant 12 mois sur ses lies.

1
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1 Le vin est filré et mis en bouteille en mars2022 1
} 1
1 NOTES VISUELLES: Doté d'une jolie robe dorée 1
: NOTES OLFACTIVES: Ce vin présente un nez gourmand de confiture d'abri- :
: cot et marmelade d’orange réhaussé d’une pointe de gingembre, le tout :
1 soutenu par une élégante minéralité 1
: NOTES GUSTATIVES: La bouche est ample et soyeuse a la longueur suave :
: et discrétement structurée :
1 GARDE: & boire dans les 6 ans. 1
: ACCORD: Parfait sur une blanquette de veau, un filet mignon ou un poulet :
; aux morille '
: SERVIRa10-12°C :
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| CONDITIONNEMENT: Caisse de 6 bouteilles
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