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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Cheverny blanc – L’Epicourchois

Vin Bio

AOC Cheverny 

 L’histoire du domaine 

Créé par Anne-Marie et Luc Percher en 2005, l’Epicourchois est un domaine de 9.200 
hectares en appellation Cheverny et Cour-Cheverny. 

Les vignes, âgées de plus de 50 ans en moyenne sont implantées sur des sables et 
argiles du miocène. 

Ce terroir de Sologne Viticole sous l’influence de la Loire donne aux vins, fraîcheur, 
fruité et minéralité. 

Nous sommes deux passionnés de vigne, de vin et d’agriculture biologique à travailler 
ce domaine. 

Notes de dégustation 

Vinification : Levures indigènes (naturelles, présentes dans la baie). 
Elevage : en cuve sur lies fines 

Le fruité du sauvignon et surtout la minéralité du menu Pineau.  
Assemblage élevé longuement sur lies. A découvrir! 

Œil : En blanc, la couleur est souvent pâle avec des reflets verdâtres.  

Nez : Les évocations du sauvignon font penser à la groseille à maquereau et au 
bourgeon de cassis. Des nuances épicées peuvent apparaître.  

Bouche: En blanc, on perçoit des arômes de bourgeon de cassis agrémentés de fruits 
exotiques. La vivacité est tempérée par la rondeur du chardonnay.  

Cépages 

• 60% Sauvignon,  
• 40% Menu Pineau 

Ce vin convient avec 

Apéro - Plats - Fromages 
• Charcuterie,  
• viande blanche,  
• quiche,  
• saumon grillé,  
• fromages de chèvre demi-secs. 

Ce vin se déguste 

- 10/12°C, 2h au frigo 
- Ouvrir 1 h avant 
- Temps de garde : 10 ans  




