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 idéale. 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.

ENCEPAGEMENT :
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VINIFICATION :

TEMPERATURE DE SERVICE :

DEGUSTATION :
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ROGER NEVEU

FICHE TECHNIQUE
SANCERRE ROUGE
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Eric et Jean-Philippe NEVEU

100 % Pinot Noir (N

A SANCERRE
25230 ans =
50 % Caillottes (calcaire) ROGER NEVEU

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 tri 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

De12°al14°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 5 ans
Domaine Roger NEVEU- Verdigny - 18300 SANCERRE
Tel : 02.48.79.40.34 - Fax 02.48.79.32.93

mail : neveu @ terre-net.fr
WWW.roger-neveu-sancerre.com



