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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 rouge - 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 

Parcelle à dominante argileuse qui apporte une belle fraicheur et de la minéralité. 
Notes de fruits noirs bien mûrs. 
Vin doté d’une puissante tannique et aromatique, accompagnera à merveille sur des 
viandes rouges, blanches et des grillades. 

Œil : Le cheverny rouge s'habille d'une belle robe cerise, brillante. 

Nez : Le vin rouge évoque les fruits rouges avec parfois, quand le pinot noir est bien 
présent, une note animale et une pointe épicée se rapprochant du clou de girofle. 

Bouche: Le cheverny rouge a des tanins discrets. Il s'impose par son fruit et sa 
fraîcheur. Une forte proportion de pinot noir lui donne de l'étoffe et un caractère épicé. 
La fin de bouche est souvent réglissée. Ce vin peut mûrir de longues années. 

Cépages 

• 95% Pinot Noir  
• 5% Gamay 

Ce vin se déguste 

- 16/18°C, ouvrir 30 minutes avant 
- Temps de garde : 8 ans  

Ce vin convient avec 

Apéro - Plats - Fromages 
• Charcuterie,  
• viande blanche,  
• vindes rouges, 
• grillades. 




