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Chdateau de Miniere
(GP Valde Loire “Tengion”

Le Chdteau de Miniére s'est construit progressivement depuis le
XVe siécle, passant de ferme a manoir puis & chdateau. Il a
toujours été marqué par une forte présence féminine, avec des
propriétaires femmes depuis plus de 200 ans. Chaque « Dame
de Miniére » a contribué & fagonner ce lieu unique. Le domaine
méle harmonieusement nature, savoir-faire et personnalités.
Aujourdhui, Kathleen perpétue cette tradition en tant que
vigneronne et Master of Wine. Elle considére le vin comme un
produit de partage, porteur d'histoires et didentité. Son travail est

étroitement lié & la Loire et & ses cépages emblématiques,
comme le cabernet franc et le chenin blanc.

Jeunes vignes sur sol sablo-limoneux. Taille guyot simple,
ébourgeonnage sévere, effeuilloge manuel, et vendanges en
vert suivant les millésimes. Parcelles enherbées un rang sur
deux. Engrais vert pour favoriser la vie du sol et lutter contre
I'érosion. Récolte & la main. Les grappes sont triées sur souches,
puis amenées au chai en caissettes. Remplissage en vendange
entiére du pressoir par gravité. Pressurage doux, fermentation &
16-18° en cuves inox. Elevage 5 mois sur lies fines en cuve inox.
Mise en bouteille le printemps qui suit la vendange.

100 % Chenin
Robe : Dorée claire.

Nez : Le nez exalte de fraicheur et de tension avec des arbmes
de fleurs blanches et de fruits jaunes.

Dégustation : La bouche est ample et généreuse offrant du gras
et de la matiére, sur des notes de nectarine et une finale

dagrume rafraichissante.

Idéal avec une salade composée, un plateau de charcuteries ou
des plats exotiques.

Potentiel de garde : environ 5 ans.
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Le Chateau de Miniére s'est construit progressivement depuis le
XVe siecle, passant de ferme & manoir puis a chdateau. Il @
toujours été marqué par une forte présence féminine, avec des
propriétaires femmes depuis plus de 200 ans. Chaque « Dame
de Miniére » a contribué a fagonner ce lieu unique. Le domaine
méle harmonieusement nature, savoir-faire et personnalités.
Aujourd’hui, Kathleen perpétue cette tradition en tant que
vigneronne et Master of Wine. Elle considére le vin comme un
produit de partage, porteur d'histoires et didentité. Son travail est
étroitement lié & la Loire et & ses cépages emblématiques,
comme le cabernet franc et le chenin blanc.
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Jeunes vignes de 30-40 ans sur un sol ligérien (sable + sablo-
argileux). Parcelles enherbées un rang sur deux. Engrais vert
pour favoriser la vie du sol et lutter contre lérosion. Récolte
manuelle. Remplissage en vendange entiére du pressoir par
gravité. Macération pré fermentaire & froid (6-7 °C) pendant 3-
4 jours. Elevage 6-9 mois en cuve inox. Mise en bouteilles Iété
apres la vendange. Elevage en bouteille 14-18 mois avant mise

en vente.
) .
99% 100 % Cabernet Franc
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Robe : Rouge rubis aux reflets grenat.

Chiteau de . Q . .
Miniee =g Nez:Lle nezestune explosion de fruits rouges frais.

Ceci n'est pas que —

EQUILIBRE

Dégustation : La bouche ronde et pleine aux accents de fruits
rouges soutient la structure trés légérement tanique.
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Boisi Idéal avec un plateau de charcuterie, des plats exotiques ou une
Bourgued » Cabernet Franc V|Onde g””ée

@ Potentiel de garde : environ 8 ans.
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Le Chdteau de Miniére s'est construit progressivement depuis le
XVe siécle, passant de ferme a manoir puis & chdteau. Il a
toujours été marqué par une forte présence féminine, avec des
propriétaires femmes depuis plus de 200 ans. Chaque « Dame
de Miniére » a contribué a fagonner ce lieu unique. Le domaine
méle harmonieusement nature, savoir-faire et personnalités.
Aujourdhui, Kathleen perpétue cette tradition en tant que
vigneronne et Master of Wine. Elle considére le vin comme un
produit de partage, porteur d'histoires et didentité. Son travail est
étroitement lié & la Loire et & ses cépages emblématiques,
comme le cabernet franc et le chenin blanc.
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Vignes de 40-60 ans sur les sols calcaires et argilo-sableux des
coteaux de Bourgueil. Parcelles enherbées un rang sur deux.
Engrais vert pour favoriser la vie du sol et lutter contre lérosion.
Récolte manuelle. Encuvage en baies entiéres. Macération de 3
semaines. Elevage 12 mois : 50% en cuve bois tronconique, 40%
en cuve inox et 10% en barrique de 400L puis assemblage en
cuve inox pendant 6 mois. Mise en bouteilles 18 mois apres la
vendange. Elevage en bouteille 3 ans avant mise en vente.

100 % Cabernet Franc

Robe : Rouge profond.

Nez : Le nez est intense, sur les fruits rouges et les fruits noirs,
accompagné d'un léger parfum vanillé.

Miniére

Ceci n'est pas que

STRUCTURE
= Dégustation : La bouche est ample et longue, Iégerement
. tanique. La finale est longue avec des notes dépices et de fruits
My nOIrs.
Idéal avec un joli filet de boeuf et pommes grenailles, du gibiers
ou des terrines...

Potentiel de garde : environ 15 ans.
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