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AU-DELA DE L'EMPREINTE DU TEMPS

TOUT COMMENCE ICI, DANS UNE CAVITE CREUSEE
PAR LA MER IL Y A DES MILLIONS D'ANNEES.

SOUS CETTE VOUTE NATURELLE, LA ROCHE
SE FAIT MATRICE : ELLE ABRITE LE TEMPS,
PROTEGE LES ETRES ET FACONNE LE VIN.

LA GROTTE PORTE EN ELLE UN SOUFFLE ANCIEN,
CELUI DES HOMMES QUI L'ONT TRAVERSEE,
LAISSANT DANS LA PIERRE L'EMPREINTE DE LEUR

PASSAGE. MOINES, BATISSEURS, VIGNERONS
TOUS ONT PERCU EN CET ENDROIT LA PROMESSE
DU VIVANT.

LE DOMAINE LA PERRIERE S'INSCRIT DANS CETTE
CONTINUITE. CHAQUE RECOLTE RENOUVELLE
LE DIALOGUE ENTRE LA MATIERE ET LA MAIN,
ENTRE LA FORCE DU LIEU ET LA GRACE DU
GESTE. L'ASSEMBLAGE, AU COUR DE L'IDENTITE
DU DOMAINE, DEVIENT LE LANGAGE DE CETTE
RELATION : UNIR, EQUILIBRER, REVELER.
CAR C'EST UN ART DE TRADUIRE LA ROCHE EN
EMOTION, D'ECOUTER SON POULS JUSQU'A EN
SAISIR LA MESURE. ALORS, DANS LA FRAICHEUR
MINERALE DE LA CAVE, LE VIN RESPIRE, MORIT,
S'ACCORDE A LA RESPIRATION DU TEMPS. IL
PORTE EN LUI LE FEU DU SILEX, GARDIEN DE LA
MEMOIRE DU LIEU.

~ AU-DELA DE L'EMPREINTE DU TEMPS,
RESONNE L'ECHO D'UNE ETERNITE EN MOUVEMENT.
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UN SAVOIR-FAIRE COLLECTIF

SOUS LA COLLINE DE VERDIGNY, LA GROTTE
AGIT COMME UN VENTRE MINERAL,

LIEU DE NAISSANCE ET DE TRANSMISSION.
ELLE RAPPELLE CHAQUE JOUR QUE LE VIN
S'ELABORE DANS LA PROFONDEUR, AU
FONTRAC TS DIEMEAT AT I EREMET SDES “FIEU T DESk

LA FAMILLE SAGET Y CULTIVE UNE
APPROCHE SOBRE ET ATTENTIVE, FONDEE
SUR LA COMPREHENSION DU BIOTOPE.
DANS CET ENVIRONNEMENT NATUREL,
RIEN NE S'IMPOSE : LA VIGNE SE
CONDUIT DANS LE RESPECT DE LA VIE
ORGANIQUE, L'ENHERBEMENT DES RANGS
PRESERVE LA STRUCTURE DU SOL,

LES INTERVENTIONS SONT MUREMENT
REFLECHIES. L'OBSERVATION PRECEDE
TOUJOURS L'ACTION. CE PARTI PRIS DONNE
NAISSANCE A DES VINS D'UNE GRANDE
LIMPIDITE, 0OU LA MATIERE, ANIMEE PAR
LA TENSION DU LIEU, S'EXPRIME SANS
DETOURS.

L'ASSEMBLAGE FONDE LE SAVOIR-FAIRE DU
DOMAINE ET PROLONGE CETTE PHILOSOPHIE.
IL RELIE LES NUANCES, EQUILIBRE LES
FORCES ET REVELE L'EXPRESSION LA PLUS
JUSTE DES CEPAGES SAUVIGNON BLANC ET
PINOT NOIR. CHAQUE VIN LAISSE AINSI
RESONNER LA VOIX DE LA TERRE, GUIDEE
PAR UN SAVOIR-FAIRE COLLECTIF o0U
L'INTENTION RENCONTRE LA SUBSTANCE.
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UNE ENERGIE MINERALE

LE VIGNOBLE DU DOMAINE LA PERRIERE COUVRE
43 HECTARES AU CGBUR DU SANCERROIS, REPARTIS
ENTRE LES COMMUNES DE SANCERRE, SAINT-SATUR,
VERDIGNY, VINON, VEAUGUES, CREZANCY ET BANNAY.

LE RELIEF EST ACCIDENTE, TRAVERSE DE VEINES
CALCAIRES ET DE PLAQUES DE SILEX. CETTE
ARCHITECTURE SOUTERRAINE CONSTITUE LE SOCLE
DE L'IDENTITE DU DOMAINE : LA MINERALITE DU
SILEX, PRESENT SUR LA MOITIE DES SOLS, EN EST
LA COLONNE VERTEBRALE, APPORTANT DROITURE
ET ECLAT ; LES TERRES BLANCHES SIGNENT LA
PROFONDEUR ET LA PUISSANCE ; LES CAILLOTTES
ASSURENT LA PRECISION ET LA TENSION. LES
CHOIX SE FONT A LA PARCELLE : TRAVAIL DES SOLS
ADAPTE A LA NATURE DU SOUS-SOL, OBSERVATION
. CONTINUE DE LA FAUNE ET DES CYCLES
VEGETATIFS, RECHERCHE D'UN ENRACINEMENT
PROFOND. LA VITICULTURE RAISONNEE PROLONGE
CETTE APPROCHE : CULTIVER LA VIGUEUR
NATURELLE PLUTOT QUE LA CONTRAINTE.

EN CAVE, LE GESTE S'AFFIRME. CHAQUE TERROIR
EST VINIFIE SEPAREMENT AFIN DE PRESERVER SA
VOIX PROPRE. LES FERMENTATIONS SONT CONDUITES
AVEC SOIN, LES ELEVAGES PENSES POUR DONNER
DE LA TEXTURE SANS PERDRE LA TENSION. VIENT
ENSUITE LE TEMPS DE L'ASSEMBLAGE, MOMENT CLE
OU LE COLLECTIF S'EXPRIME : GOUTER, COMPARER,
EQUILIBRER. C'EST LA QUE SE DESSINE LA
SIGNATURE DE LA PERRIERE : UN STYLE DROIT ET
LUMINEUX, PORTE PAR L'ENERGIE DU SILEX ET LA
SENSIBILITE DE L'HOMME.




Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Argilo-calcaires, caillottes et siliceux.

Elaboration
Pressurage direct pneumatique.
Débourbage au froid pendant 48 heures.
Fermentation & basse température. Elevage
sur lies fines pendant 3/4 mois avant mise
en bouteille.

Cépage
100% Pinot Noir.

Terroir
Argilo-calcaires.

Elaboration
Récolte entierement manuelle, raisins
éraflés. S'en suit une macération a froid,
puis la fermentation pendant une douzaine
dejours a une température de
30°C. Remontage 2 fois par jour. L'élevage
dure en moyenne 6 mois en flts de chéne
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de I'Allier et des Vosges de 2 a 3 vins. Ce vin
est mis en bouteille non filtré.
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Découverte sensorielle
Robe brillante aux reflets verts.

Nez équilibré et fruité aux aromes de
fleurs blanches, de péches de vigne et
d’acacia. En bouche, ce vin est souple
et structurég, il développe des notes
minérales et de fruits blancs.

Accords mets et vin
Sandre ou brochet au beurre blanc, bar
au sel, rougets grillés, plateau de fruits
de mer, crottins de Chavignol. Ce vin
s'exprimera pleinement dans sa jeunesse et
évoluera positivement dans les 3/4 ans qui
suivent sa mise en bouteille.

Découverte sensorielle
Belle robe rubis. Nez équilibré et délicat
aux arbmes de petits fruits rouges et de
fraises des bois. En bouche, il est rond,
avec des tannins bien fondus sur des
notes épicées.

Accords mets et vin
Andouillettes grillées, poulet au curry, ceufs
en meurette, fromages fermiers. Ce vin
s'exprimera pleinement dans sa jeunesse
et évoluera positivement dans les 5/6 ans
qui suivent sa mise en bouteille.

Température de service

Température de service
Del3314°C

Del0a12°C
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NE DANS L'OMBRE ET SCULPTE PAR LA ROCHE, CE SANCERRE TRAVERSE LA LUMIERE DES AGES, PORTE PAR LA MEMOIRE DU LIEU QUI L'A VU NAITRE
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Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Siliceux.

Elaboration
Aprés un débourbage statique au froid de
48 heures, le moUt clair fermente en cuves
thermorégulées entre 18 et 22°C pendant une
dizaine de jours. Trois semaines plus tard, débutent
les remontages des lies fines pour apporter au vin
fraicheur, gras et finesse. Cette phase délevage
dure cing mois.

Découverte sensorielle
Cette cuvée a larobe brillante est un vin fin,
équilibré, fruité aux ardbmes d’agrumes et de
pierre a fusil. La bouche est a la fois grasse en
attaque, marquée par une matiére trés mare,
souple et racée.

Accords mets et vin
Ilaccompagne parfaitement les poissons de
Loire, une truite saumonée, un turbot au beurre
blanc, une daurade royale, un carpaccio de
saumon et le crottin de Chavignol.

Température de service
Del0al2°C
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Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Siliceux.

Elaboration
Suite a un pressurage douy, les moUts clarifiés font,
pour 40%, leur fermentation en fts de chéne neufs
de I'Allier d’'une contenance de 300 litres. Le vin
elevé 8 8 9 mois en fit est batonné régulierement
pour lui donner du gras et de la complexité. Pour
conserver le caractére du Sauvignon Blanc, 60% de
la vendange est vinifiée et élevée en cuve inox avec
un soin tout particulier.

Découverte sensorielle
Ce vin aux aromes de fruits mars, trés rond et
|égérement vanillé présente en bouche une
ampleur remarquable. Ce vin a la complexité
étonnante s’anoblira encore au fur et a mesure
des années. Un ensemble tout en finesse et en
délicatesse qui en font un vin rare.

Accords mets et vin
Il accompagnera vos plats les plus raffinés
comme un homard ou des langoustes. Avec
quelgues années de vieillissement, il se mariera
parfaitement avec un foie gras poéle.

Température de service
Del13314°C
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FRAGMENT DE SILEX, ELEVE PAR LE FEU, CE SANCERRE
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S'IMPOSE COMME UNE PIERRE DRESSEE FACE AU TEMPS. SOLIDE ET MONUMENTAL, IL EST SCULPTE POUR DEFIER L’EPHEMERE
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Cépage
100% Pinot Noir.

Terroir
Argilo-calcaires.

Elaboration
Les vendanges se font a la main avec un premier
tri sévere dans une sélection parcellaire de vieilles
vignes. Arrivé en cave, le raisin est déchargé des
bennes vibrantes et trié une seconde fois sur une
table ol 6 personnes ne laissent passer que les plus
belles baies. Les fermentations se déroulent dans
des cuves inox exclusivement prévues a cet effet,
chapeau ouvert, durant 3 semaines avec pigeages en
début de cuvaison puis remontages tout au long de
la fermentation alcoolique. Le vin est ensuite élevé en
barriques de 300L pendant un minimum de 12 mois.

Découverte sensorielle
Le vin se développe sur des ardbmes de cerises
noires, de cassis et de mUres écrasées. La bouche
est ample et généreuse et posséde une finale
|égérement épicée. Trés belle longueur avec un bel
équilibre et des tannins trés soyeux.

Accords mets et vin
Il accompagnera parfaitement une jolie piece de
boeuf, un poulet aux épices ou un canard a l'orange.
Avec quelgues années de vieillissement, il se
mariera merveilleusement avec un dos de cabillaud
ou des filets de rougets accompagnés de ratatouille.

Température de service
Del13314°C
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