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.- REGION Maconnais
+ VILLAGE Saint-Véran
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+ AGE MOYEN 30 ans

+ SOUS-sOL Craie et argile
« RENDEMENT MOYEN 50 hl/ha
+ VENDANGE Meécanique
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de Pouilly-Fuissé. Bien que
conditions de production de

Digustation

GRAND Vin DE BOURGOGNT

SPPELLATION SAINT-VERAN CONTROLEE

f/,) e :
Ny 7 . A S Y }g/
~ZowsJ. //{77// ,
Nb.l.\:u,-.,,“ A BEAUNE PAR LOLT .I ‘“'1““,,‘\1 vl
ABEAUNE . COTE-D’OR - FRANCE

PRODUIT DE FRANCE

MAISON FONDEE EN 1797

SAINT-VERAN
2014

- APPELLATION Saint-Véran
. CEPAGE Chardonnay
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- FERMENTATION Traditionnelle en cuve Inox,
température controlée, malolactique a 100%

+. ELEVAGE 8 a 10 mois en cuve inox

Situé dans l'extréme sud du Maconnais, le vignoble de Saint-Véran forme une couronne autour

Saint-Véran soit moins célebre que son voisin  Pouilly-Fuissé, ces

deux zones sont semblables en terme de relief. Les techniques de production le sont également,
ainsi que leurs gott et ardmes. Le sol et l'exposition idéale des vignes constituent de parfaites

vins fruités et de grande qualité.

- NOTE DE DEGUSTATION Notre Saint-Véran 2014 dévoile une robe jaune pile et un nez
intense avec des notes de fruits jaunes, de coing et de mangue. La bouche est ample avec des
aromes de péche jaune. Une belle fraicheur en finale !

. POTENTIEL DE GARDE 3-S5 ans
« ACCORD METS/VINS Risotto aux crevettes et pois gourmands - Bleu de Bresse - Beaufort
.« TEMPERATURE DE SERVICE 10-12°
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