Sassayen - L’Epicourchois
Vin Bio
Vin de France

~ L’histoire du domaine

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

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

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

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

s Notes de degustation

Vinification : Naturelle, levures indigenes
Elevage : 18 mois sur lies fines
- Levures indigénes : naturelles, présentes dans la baie.

Nez: Aux notes d'agrumes, d'orange, de pamplemousse et de citron se marient
délicatement la menthe, la fougere ou l'acacia. Domines par le cassis ou le buis dans
les caillottes, les vins acquiérent des notes tubéreuses ou évoquent le narcisse dans les
terres blanches. Ils adoptent des odeurs d'acacia, de genét ou de « pierre a fusil » sur
les sols a silex.

Bouche: Cépage aromatique par nature et sensible au terroir, le sauvignon empreint la
bouche du sancerre des flaveurs d'orange ou de fleur d'oranger, de coing, de cassis, de
pomme, de menthe, de miel et d'épices, avec de notables différences en fonction des
terroirs.

Cépages
e 100% Sauvignon

Ce vin se déguste

- 10/12°C, 2h au frigo

Ce vin convient avec - Temps de garde : 5 ans

Apéro - Plats - Fromages
e Poisson,
e coquillages, crustaces,
e viande blanche et
e chéevre.

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





