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L A  C U VÉE  S A I N T  J E A N  E S T  U N  V I N  M O E L L E U X

I S S U  D E  V E N D A N G E S  T A R D I V E S .  R I C H E S S E  E T

F R A I C H E U R  A U  R E N D E Z - V O U S .

A L C O O L  

1 2 % V O L

S U C R E  RÉS I D U E L

6 8  G / L

A C I D I TÉ  T O T A L E

4 , 1 5  G / L

Note de dégustation 
La robe est brillante avec des reflets jaunes soutenus. Le nez est complexe
avec des notes grillées et de poire d’hiver. L’aspect botrytisé est présent.
La bouche possède un bel équilibre sucre/acide où le sucre n’est jamais

écœurant. La bouche est en osmose avec le nez.

Cépage : 100% Chenin blanc.
 
Terroir : argilo-siliceux.
 
 Rendement : 52 hl/h

Vinification : fermentation et élevage en cuves inox thermorégulées.

 Accords mets et vins : foie gras, apéritifs, desserts et digestifs.

 Période de consommation : à boire, peut vieillir 15-20 ans.
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