
 

 

SAUMUR CHAMPIGNY 

Sénonien 
 

Millésime 2022 

L'expression typique d'un Saumur Champigny aux notes de fruits rouges et aux tanins souples. 

 

Vignoble : 

Cuvée issue de vignes d’une trentaine d’année, enherbée 

naturellement avec travail des sols d’origine Sablo-argilo. 

 

Vinification : 

Récolté mécaniquement, la vendange est triée puis éraflé, pour être 

mis en cuve inox. Où est réalisée une fermentation alcoolique avec 

une macération à 20°C pendant 10 jours. Une fois décuvée, la 

fermentation malolactique est réalisée naturellement pour ensuite 

procéder à un élevage en cuve de 6 mois, avant sa filtration et sa 

mise en bouteille. 

 

Cépage : 100% Cabernet franc 
 

Production : 10 500 bouteilles 
 

Dégustation : 

    Couleur rouge, intense. 

Fruité, légers arômes de violette, de framboise et de fruits   

rouges. 

Ample et généreuse, aux notes de fruits rouges avec une 

finale souple et persistante. 

    Entre 14°C et 16°C 

    A consommer entre 2023 et 2027 

Poissons grillés, Viandes rouges grillées, Viandes blanches 

 

Certifications et labels :  

Certifié HVE (Haute Valeur Environnementale, Niveau 3).  

Vin en conversion vers l’agriculture biologique Certifié FR-BIO-01 

Récompenses :  

Médaille d’OR – Concours des Vins du Val de Loire 2023 

2 Etoiles –  Guide Hachette 2024 

Coup de Cœur – Guide Hachette 2024  
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