
 

SAUMUR CHAMPIGNY 

Les Clos de la Seigneurie 
 

Millésime 2020 
 

Notes concentrées de fruits noirs, bouche ronde et souple aux arômes de épicés vanillés. 

 

Vignoble : 

Cuvée issue d’un assemblage de 2 clos de vieilles vignes de plus 75a ns, 

exposée sur un coteau sud sud-ouest avec des sols Argilo- calcaires, 

parcelles enherbées naturellement avec un travail des sols mécanique 

sous le rang. 

Vinification : 

Récoltée manuellement fin octobre, la vendange est éraflée, pour être 

mise en cuve inox, où est réalisée une macération à chaud avec 

fermentation alcoolique pendant plus de 30 jours. Une fois décuvée, 

la fermentation malolactique est réalisée naturellement en fûts de 

chênes bordelais de 2-3 vins, pour procéder à son élevage pendant 12 

mois en barrique, avant filtration légère. 

 

              Cépage : 100% Cabernet franc 
 

              Production : 45hl / Ha, 6600 bouteilles et 100 magnums  

Dégustation : 

   Couleur violine, intense. 

Boisé, étoffé, subtils arômes de fruits à noyau, intenses       

arômes de fruits noirs. 

Fraîche, intense, charnue, notes de cassis, légères notes   

d'épices, notes de sous‐bois, tanins veloutés. 

    Entre 16°C et 18°C 

    A consommer entre 2023 et 2032 

Viandes rouges, Gibiers, Coq au vin, Curry d'agneau, Fromages                    

Certification et label :  

Certifié HVE (Haute Valeur Environnementale, Niveau 3) 

                                                                             Récompenses :  

Médaille de bronze Decanter - Concours Decanter 2023 - 87points 

Médaille de bronze – Concours des vins du Val de Loire 2023 
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