
DomaineDhommé
675route deChemillé 49290CHALONNES SURLOIRE

Leterroir :
Cépage: GrolleauNoir(Cépage
identitaire de l’Anjou)
Sol :argilo-limoneux sur schistes
gréseux
Âgedesvignes: 20ans
Rendement : 30hl/ha

Issudʼunenouvelleparcelle du
domaine,enconversionbio;
cultivée sansaucunproduitde
synthèse.Lesolet la vignesont
travaillés uniquement
mécaniquementetmanuellement.

La technique :
Vendangeégrappée.Macération 6jours.Filtration sur
terre
Degréalcoolique :12°
Acidité totale :4,1g/L
SO2total : 62mg/l
Nombredebouteilles produites : 2400

Ladégustation : Laboucheestsoyeuse,auxarômesde
fruits rouges(fraise, mûre)et d é̓pices.

Lesaccordsmetset vins : Apéritif, légumesdusoleil,
charcuterie et fromagesdoux.Peut sedéguster
légèrement frais pendant les beauxjours.

Service : 12-14°C,àdégusterdansles 3ans.
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