
DOMAINE DE LA PAGERIE
Chemin Du Boulanger
36260 REUILLY

Bałŏiŉŏe PħinŏeŅeaŔ
Tel ǡ ƦƬ ƪƫ ƨƮ ƬƯ ƭƬ
cħnŏacŏȧdħmainedelałageŅieǟfŅ

CÉPAGES : 100ȣ Sauvignon

TYPE DE SOL Ȩ AGRICULTURE : Sol sablo Graveleux et silicieux.
Travail du sol, apport dǾengrais organiques.
Certifié HVE3 et début de la conversion en Agriculture Biologique en
2021

ÂGE DE LA VIGNE : entre 20 et 50 ans

VINIFICATION : Pressurage direct, débourbage de 48H, fermentation
avec des levures sélectionnés neutre et contrôle des températures.
Elevage sur lie fine en cuve inox avec brassage. Maîtise des apports
de souffres. Mise en bouteille après stabilisation et clarification.

DÉGUSTATION : La robe brillante or jaune, nez intense sur le fruit. En
bouche lǾattaque et vive, aux arômes de fruits blanc. Légèrement
minérale.
Temps de garde 3Ǵ5ans.

ACCORDS METSǴVINS : Excellent à lǾapéritif, ce Reuilly blanc
accompagne parfaitement les fruits de mer, les poissons, les viandes
blanche sans oublier le fromage et particulièrement le chèvre de notre
région.

RÉCOMPENSE : Ligers dǾor sur le millésime 2020
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