LEONARD bt VINCI

Appellation : Touraine Catégorie : Rouge léger

Cépages : Gamay

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Eraflage de la récolte, Fermentation
10 jours, élevage en cuve inox, Mise en bouteilles courant avril.

Garde : 3 ans.

Accord, Mets et Vins :

De couleur rubis vif et fluide, le Gamay apporte des caractéristiques de bonbon anglais et de
fruits rouges. En bouche, il posséde une structure assez souple. Vin élégant, frais et fruité, a
boire jeune avec de la charcuterie, des rillons, de la viande froide ou des grillades.

Température de service : 15°C




L LI E R

LEONARD pg VINCI

Appellation : Touraine Catégorie : Rouge charpenté

Cépages : Cabernet franc.

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

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

Garde : 5 ans.

Accord, Mets et Vins : Le Touraine Cabernet, légérement épicé, possede, jeune, une robe
soutenue d'un rouge violacé. Dans quelques années, sa robe deviendra plus sombre et ses
ardmes plus évolués. A servir en accompagnement de viandes rties et, fromages.

Température de service : 15°C




Appellation : Touraine Catégorie : Rouge charpenté

Cépages : Cot ou Malbec.

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Eraflage de la récolte, Fermentation
20 jours, élevage en cuve inox, Mise en bouteilles courant avril.

Garde : 8 ans.

Accord, Mets et Vins :

De couleur rubis vif, le Cét apporte des caractéristiques de fruits rouges et d'épices. En
bouche, il posséde une structure tannique. Un vin charnu, fruité, a boire avec des plats en
sauces, gibiers, fromages.

Température de service : 15°C




C E L L I E R

LEONARD pe VINC]

Appellation : Touraine Amboise Catégorie : Rouge fruité.
Cuvée : Frangois ler

Cépages : Cabernet - Cot
Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 20 jours, élevage en
cuve inox, Mise en bouteilles courant avril.

Garde : 6 ans.

Accord, Mets et Vins : Cette cuvée posséde une robe rouge soutenue. En bouche, il vous
offrira rondeur et souplesse. Un vin gouleyant, fruité, a boire avec des plats en sauce, avec des
viandes grillées, de la charcuterie, et du fromage.

Température de service : 16°C




Appellation : Touraine Amboise Catégorie : Rouge Charpenté
Cuvée : Léonard

Cépages : Cabernet — Cot. Elevage en fiit de chéne.

Terroir : Sols argilo-siliceux

Conduite du vignoble : Viticulture raisonnée, Taille courte.

Récolte, Vinification et Elevage : Récolte mécanique, Fermentation 20 jours en cuve inox
puis €élevage en barriques pendant 6 mois, Mise en bouteilles courant avril.

Garde : Jusqu’a 10 ans

Accord, Mets et Vins : Cette cuvée posséde une robe rouge intense. En bouche, il vous
offtira des notes torréfiées dii 4 son passage en barrique. Vin fruité et charnu a la fois. I
accompagnera des plats en sauce, du gibier, et vos plats d’hiver 4 base de fromages.

Température de service : 16°C




