
SAUMUR CHAMPIGNY 2011 " LES
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100% cabernet franc

Note de dégustation :

Robe incarnat intense avec quelques reflets d’évolution. Splendide nez
complexe évoquant des arômes de fruits noirs, des arômes finement boisés,
fumés voir torréfiés. Au vu de sa classe, c’est un nez qui pourrait rappeler
certains beaux cabernets francs de Saint-Emilion. En bouche, il possède
une trame tannique raffinée et bien fondue. Un équilibre exceptionnel et une
longueur remarquable. Un grand vin charnu, structuré et très fin.

Entre 16 et 17 C°Température de service :

20 ans dans une bonne cavePotentiel de garde :

Commentaires du sommelier :

Cuvée d’exception produite par Clotilde Legrand, Les Rogelins est un vin de
garde par excellence.
Tout commence au domaine par un élevage allant de 24 à 48 mois selon les
millésimes, dans des fûts de chêne français, dont 1/3 de fûts neufs. Le vin
est mis en bouteille sans filtration. S’en suit un long vieillissement en
bouteille au domaine avant sa commercialisation. La région du Saumurois
est connue pour sa pierre calcaire : le tuffeau.  En creusant ces galeries
dans la "tuffe", nos ancêtres faisaient d'une pierre deux coups : 1) ils
exploitaient ce matériau noble pour la construction des édifices qui font
toujours la renommée des bords de Loire : châteaux, abbayes, églises,
maisons et clos de vignes...     2) ils utilisaient ensuite ces galeries comme
abris pour eux-mêmes ou pour leur bétail et comme lieux de vinification. Dès
le 15ème siècle, les galeries à flanc de coteaux ont servi d'habitations
troglodytiques. A la fin du 19ème, certaines d'entre elles ont été reconverties
en champignonnières. La cave familiale en tuffeau de 1820 est le lieu idéal
pour des longs élevages en fûts (en moyenne 3 ans). Ces caves ont
l'avantage d'offrir des conditions idéales pour le stockage du vin en raison
d'un taux d'hygrométrie élevé et d'une température à la fois fraîche et
constante (˜ 12°C).

Suggestion(s) gastonomique :

Idéal avec une belle viande rosée ou rouge (bœuf, magret de canard, gibier
en saison)

Puissance

https://www.la-cave-des-sommeliers.com/posturl/149277    
https://www.la-cave-des-sommeliers.com/acheter-vin/France
https://www.la-cave-des-sommeliers.com
https://www.la-cave-des-sommeliers.com/acheter-vin/France/Loire
https://www.facebook.com/lacavedessommeliers
http://www.pinterest.com/cavesommeliers/
https://www.instagram.com/carre.pascal/
https://www.youtube.com/channel/UCX77_l7ETlC-HfUAJVqONKQ
https://www.google.lu/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiU_Y2pzenmAhWGYlAKHbUPDGQQFjAAegQIBRAB&url=https%3A%2F%2Fwww.linkedin.com%2Fcompany%2Flacavedessommeliers&usg=AOvVaw2luz09wOJkconRZaxX1BlX
https://www.la-cave-des-sommeliers.com/posturl/149277    
https://www.la-cave-des-sommeliers.com
https://www.la-cave-des-sommeliers.com/posturl/149277    

