ANJOU-SAUMUR

Coteaux de I'Aubance

ADP/AQC par décret original du 18 février 1950, modifié le 24 octobre 2011

Aire de I'AOP.
Coteaux de 'Aubance
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LE VIGNOBLE
Localisation : Cette zone résulte du travail
d’érosion de la Loire et de son affluent
I’Aubance, formant de nombreux petits coteaux,
d’expositions variées, sur sols schisteux peu
profonds. Le terroir ainsi délimité correspond a
une situation de coteaux bien exposés et ventilés
qui favorisent la précocité de la végétation et
L‘B permettent l'obtention de vendanges surmiiries,
voire atteintes de pourriture noble.

LEVIN
Rendement de base : 35 hl/ha.

Cépage : Chenin Blanc.

Pratiques culturales dominantes :

Densité minimale de 4 000 pieds/ha. Taille
Guyot double a 2 x 3 yeux ou gobelet a 3 x 2 yeux.
Contraintes techniques : Vendanges manuelles
par tries successives de raisins arrivés a
surmaturité et présentant une concentration par
'action ou non de la pourriture noble.
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DEGUSTATION

il : Robe intense, de couleur jaune d’or aux
reflets verts, évoluant sur le vieil or aux reflets
ambrés.

Nez : Fruités et floraux a chair blanche

Bouche : Ce vin blanc meelleux revét un bel
équilibre par une richesse gourmande et une
fraicheur marquée par la minéralité de son
terroir.

Température de service : Rafraichis a 6-8°.
Harmonie des mets et des vins : A I'apéritif,
aves des charcuteries trés fines, un foie gras en
terrine ou poélé, avec certains poissons, volaille
a la créme ou encore sur une cuisine légerement
épicée de type exotique.

Potentiel de garde : De 2 a 8 ans pour des
vins médium, au dela de 15 ans pour les plus
concentrés.

PRODUCTION COULEURS
TOTALE
5700 hi o
- ) 100%
760 000 bouteilles
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CHIFFRES CLES : MOYENNE 5 ANS (2015-2019)

SURFACE VINIFICATION
EN PRODUCTION
2"] Tranquille
ha [(meelleux)

100%




