Héritées de nos ancétres, les vignes de notre Domaine sont situées sur les plus grands terroirs

du Sancerrois. Tous Nos vins sont vinifiés et conservés dans des caves souterraines a température
1déale. Nous apportons beaucoup de soins aux différentes étapes de la culture de la vigne a

la mise en bouteille afin de vous procurer des moments exceptionnels.
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ROGER NEVEU

R

FICHE TECHNIQUE
SANCERRE ROUGE

Eric et Jean-Philippe NEVEU

100 % Pinot Noir
25a30 ans

50 % Caillottes (calcaire)
50 % Terres Blanches (Argilo Calcaire)

75 % des vignes en pinot sont enherbées, afin de contenir la
vigueur et de maitriser la quantité et la qualité sanitaire
des raisins

Guyot simple

7000 pieds hectare

Optimisation de la maturité et tr1 sévére dans la vigne et au chai

- Egrappage a 100 %

- Macération préfermentaire a froid pendant 4-5 jours

- Fermentation alcoolique avec maitrise des températures d’une semaine avec
remontages

- Fermentation malolactique-

- Elevage en cuve

De 12°a14°C

Couleur rouge griotte et brillant. Ce vin développe un nez de fruits rouges frais (cerise,

fraise, cassis...) avec une belle harmonie en bouche. Les tanins savoureux offrent une
finale aromatique

Charcuterie, Grillades, Viandes Blanches, Fromages. Poissons

Dans les S ans

FABRE SA — Chateau de ’Aumérade — 83390 Pierrefeu du Var — Provence d’Azur — France

Tél. +33 (0)4 94 13 80 78 — Fax. +33 (0)4 94 13 81 41 — www.maison-fabre.com — info@maison-fabre.com
SA au Capital de 408 500 Euros — R.C.S Toulon B 378 130 173 00016 — SIRET 378 130 173 00016 APE 4634Z — TVA FR 72 378 130 173




