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Les Perrois

PICARD

Cépage 100% sauvignon blanc.
Age moyen des vignes 55 ans.

Assemblage de plusieurs parcelles, notamment les trés réputées Chéne Marchand et Grand
Chemarin.
Sol argilo-calcaire.

Binage.
7 Ebourgeonnage stricte.
=5 Vendanges manuelles avec tri a la parcelle.
PICARD -
T.m;; PERROIS
SANCERRE
VIGWTRon A BUE Grappes entieres, macération pelliculaire avec inertage de plusieurs heures. Pressurage

pneumatique et débourbage a froid. Elevage sur lies fines pendant 8 a 10 mois ce qui apporte
du gras et de la finesse. Collage et légére filtration avant la mise en bouteilles. Vieillissement
en bouteilles pendant une année avant la commercialisation.

Couleur jaune dorée.
Nez : fin et aromatique avec une dominance florale.
En bouche : vin sec, rond et puissant.

Ce vin provient d'une sélection tres stricte de vieilles parcelles.

Son faible rendement lui donne une intensité aromatique, complexe et stable dans le temps.
Vin de gastronomie qui accompagne notamment poissons, crustaces, fruits de mer, desserts,
apéritifs ....

Servir : entre 10 et 12 °C
Garde : entre 6 et 8 ans.
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