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LEONARD pe VINCI

Appellation : Touraine Catégorie : Méthode traditionnelle blanc
Brut ou Demi-sec

Cépages : Chenin, Chardonnay

Terroir : Sols argilo-calcaire

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, enherbement, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 30 jours, élevage en
cuve inox, Mise en bouteilles courant avril. Repos sur lattes en bouteilles 9 mois minimum
avant la vente.

Garde : 3 ans

Accord, Mets et Vins : Ce vin effervescent procure des ardmes végétaux et minéraux,
caractéristiques du cépage utilisé, le Chenin. Selon que vous dégustiez un brut ou un demi-
sec, les ardmes seront plus ou moins évolués. Le demi-sec étant plus fondu que le brut, il
accompagnera davantage vos desserts tandis que vous n'hésiterez pas a servir le brut a
l'apéritif.

Température de service : 6°C




Appellation : Touraine Catégorie : Méthode traditionnelle Rosé
Brut ou Demi-sec

Cépages : Assemblage de Gamay, de Pinot Noir et de Grolleau

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 30 jours, élevage en
cuve inox, Mise en bouteilles courant avril,

Repos sur latte en bouteilles 9 mois minimum avant la vente, principe de la méthode
traditionnelle.

Garde : 3 ans

Accord, Mets et Vins : Ce vin effervescent, se caractérise par une robe saumonée, son
cordon effervescent est assez persistant. Privilégiez le brut a I'apéritif et le demi-sec en fin de
repas.

Température de service : 6°C




LEONARD pe VINCI

Appellation : Touraine Catégorie : Blanc Brut et Demi-sec
Cuvée : Elégance

Cépages : Assemblage de Chardonnay et de Chenin

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée dans le respect des normes environnementales,
Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 30 jours, élevage en
cuve inoX, Mise en bouteilles courant avril, Repos sur latte en bouteilles 12 mois minimum
avant la vente, selon le principe de la méthode traditionnelle.

Garde : 5 ans

Accord, Mets et Vins : Trois termes définissent ce vin : Finesse, rondeur et élégance.

Vous l'apprécierez aussi bien a I'apéritif que tout au long d’un repas s'il s'agit du brut alors que
le demi-sec vous satisfera d’avantage au dessert.

Température de service : 6°C




Appellation : Vin mousseux de qualité Catégorie : Méthode traditionnelle Rouge
Demi-sec

Cépages : Gamay

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 30 jours, élevage en
cuve inox, Mise en bouteilles courant avril,

Garde : 3 ans

Accord, Mets et Vins : Ce vin effervescent rouge a vieilli 9 mois en cave minimum.
A servir accompagné d'une salade de fruits, d'un gateau au chocolat ou aux fruits rouges et
plus particuliérement de fraises.

Température de service ;: 6°C




