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Cette cuvée présente une robe rouge aux reflets violets, promettant un vin riche en caractére. Le nez réveéle des notes épicées de poivre gris, accompagnées
de petits fruits rouges. En bouche, ce vin se distingue par sa souplesse et sa grande expression fruitée.

This cuvée has a red colour with purple highlights, promising a wine rich in character.The nose reveals peppery notes alongside red berries. On the palate, this wine stands out for its
suppleness and lovely fruity expression.

Technique

Appellation : Vin de France - VSIG
Appellation : Vin de France - VSIG

Cépage : 100% Grolleau
Grape variety : 100% Grolleau

Terroir : schiste et argilo-graveleux
Soil : schist and clay-gravel, on a north-facing plateau

Age des vignes : 45 ans
Age of the vines : 45 years

Densité de plantation : 5 500 pieds/ha
Density of the vine : 5 500 vine per hectare

Conduite de la vigne : Guyot simple
Vine training : single Guyot

Vendanges : eclaircissage avant les vendanges manuelles
Harvest : cluster thinning before the harvest. Manual harvest

Vinification et élevage : Macération pendant 12 jours.
Fermentation lente a température maitrisée et élevage
court en cuve inox thermorégulée.

Vinification and ageing : maceration in vats for 12 days. Alcoholic
fermentation and short ageing in temperature-controlled
stainless steel vats

Degré d’alcool : 12%
Alcohol : 12%

Service : entre 13 et 15°C
Serving temperature : between 13 and 15°C

Potentiel de garde : a consommer dans les 3 ans
Cellaring potential : drink within 3 years

Production de ce millésime : 7 000 bouteilles de 75cl
Production : 7 000 bottles - 75cl

Le millésime 2022 Accords mets & vins

L’été 2022 fut chaud et trés sec, ce qui a entrainé des Food and wine pairing :

maturités précoces. Cette cuvée est issue de raisins passerillés ¢ Carpaccios ou tartares de boeuf / beef carpaccio or tartare
Vintage : e Terrines / terrines

The summer of 2022 was hot and very dry, resulting in early ripening. This cuvée is e Barbecues / barbecues

made from “raisins passerillés”, grapes that have raisined on the vines. e Desserts aux fruits rouges/ red fruit desserts

CHATEAU PRINCE

Fruit de I’équilibre entre un sol riche et un savoir-faire d’exception

Chateau Princé est un vignoble qui s’étend sur 15 hectares cultivés en Agriculture Biologique et Biodynamique. Les parcelles forment un ilot d’exception,
niché sur un terroir argilo-schisteux entre I’Aubance et la Loire. Notre vigneron et son équipe travaillent dans le respect des sols et de son
environnement. L'ensemble des travaux de la vigne se fait manuellement. Nos pratiques agricoles en biodynamie visent a favoriser et préserver la vie
organique et la biodiversité. A la cave, nous combinons des méthodes traditionnelles et modernes de vinification : élevage en fts de chéne, cuves inox et
jarres pour transmettre a nos vins la richesse et 'authenticité de notre terroir.

Chéteau Princé is a 15-hectare wine estate. All the vines are cultivated using certified organic and biodynamic methods. The vineyard forms an island around the winery, set on a
schist hillock, overlooking the River Aubance and the Loire Valley. Our winemaker, works tirelessly with his team to take care of the soil, the vines and their environment. Every step,
from pruning to leaf removal, disbudding, trellising and, of course, harvesting, is carried out by hand. This method, which combines know-how with listening to nature, ensures
harmonious management of the plots, respecting biodiversity and promoting the natural balance of the vines in order to produce quality grapes. In our modern cellar, the ageing
takes place in stainless steel tanks, oak barrels or amphorae, complementary techniques that allow us to preserve and enhance the character of each wine, while respecting the
identity of our grape varieties and the quality of the fruit.
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