
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Appellation : Muscadet Sèvre et Maine sur lie 

 

Cépage : 100% Melon de Bourgogne 

 

Type : vin blanc sec tranquille 

 

Sol : granites 

 

Vinification : Les grappes issues de nos vignes d’une 

cinquantaine d’années sont récoltées à pleine maturité au mois de 

septembre. Pressurage pneumatique à basse pression, 

débourbage à froid. Fermentation longue et thermorégulée en 

cuve souterraine nantaise, avec macération pelliculaire partielle. 

Conservation sur lies fines pendant 15 mois avant mise en 

bouteilles. 

 

Dégustation : Robe jaune doré. Nez floral et fruité, exprime 

parfaitement le terroir. En bouche, beaucoup de finesse, ample, 

très bien équilibré, avec une belle persistance. Cette cuvée de 

prestige à un très bon potentiel de garde.  

 

Accords mets et vins : apéritif, poissons, noix de Saint-Jacques, 

langoustines, viandes blanches, fromages frais. 

 

Service : 10°C-12°C 

 

Conservation : 8-10 ans 

 

Millésime actuel : 2021 

 

Récompenses : Médaille d’Argent - Concours des Vignerons 

Indépendants 2022 

 

• Le Grand R • 


