


Tout commence ici, dans une cavité creusée 
par la mer il y a des millions d’années.

Sous cette voûte naturelle, la roche 
se fait matrice : elle abrite le temps, 
protège les êtres et façonne le vin. 

La grotte porte en elle un souffle ancien, 
celui des hommes qui l’ont traversée, 

laissant dans la pierre l’empreinte de leur 
passage. Moines, bâtisseurs, vignerons : 
tous ont perçu en cet endroit la promesse 

du vivant. 

Le Domaine La Perrière s’inscrit dans cette 
continuité. Chaque récolte renouvelle 

le dialogue entre la matière et la main, 
entre la force du lieu et la grâce du 

geste. L’assemblage, au cœur de l’identité 
du domaine, devient le langage de cette 
relation : unir, équilibrer, révéler. 

Car c’est un art de traduire la roche en 
émotion, d’écouter son pouls jusqu’à en 

saisir la mesure. Alors, dans la fraîcheur 
minérale de la cave, le vin respire, mûrit, 

s’accorde à la respiration du temps. Il 
porte en lui le feu du silex, gardien de la 

mémoire du lieu. 

Au-delà de l’empreinte du temps, 
résonne l’écho d’une éternité en mouvement.

Au-delà de l’empreinte du temps



Sous la colline de Verdigny, la grotte 
agit comme un ventre minéral, 

lieu de naissance et de transmission. 
Elle rappelle chaque jour que le vin 

s’élabore dans la profondeur, au 
contact de la matière et des fluides.

La famille Saget y cultive une 
approche sobre et attentive, fondée 
sur la compréhension 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 

préserve la structure du sol, 
les interventions sont mûrement 

réfléchies. L’observation précède 
toujours l’action. Ce parti pris donne 

naissance à des vins d’une grande 
limpidité, où la matière, animée par 
la tension du lieu, s’exprime sans 

détours.

L’assemblage fonde le savoir-faire du 
domaine et prolonge cette philosophie. 
Il relie les nuances, équilibre les 

forces et révèle l’expression la plus 
juste des cépages Sauvignon Blanc et 
Pinot Noir. Chaque vin laisse ainsi 
résonner la voix de la terre, guidée 

par un savoir-faire collectif où 
l’intention rencontre la substance.

Un savoir-faire collectif



Le vignoble du Domaine La Perrière couvre 
43 hectares au cœur du Sancerrois, répartis 
entre les communes de Sancerre, Saint-Satur, 
Verdigny, Vinon, Veaugues, Crézancy et Bannay.

Le relief est accidenté, traversé de veines 
calcaires et de plaques de silex. Cette 

architecture souterraine constitue le socle 
de l’identité du domaine : la minéralité du 

silex, présent sur la moitié des sols, en est 
la colonne vertébrale, apportant droiture 
et éclat ; les terres blanches signent la 

profondeur et la puissance ; les caillottes 
assurent la précision et la tension. Les 

choix se font à la parcelle : travail des sols 
adapté à la nature du sous-sol, observation 

continue de la faune et des cycles 
végétatifs, recherche d’un enracinement 

profond. La viticulture raisonnée prolonge 
cette approche : cultiver la vigueur 
naturelle plutôt que la contrainte.

En cave, le geste s’affirme. Chaque terroir 
est vinifié séparément afin de préserver sa 

voix propre. Les fermentations sont conduites 
avec soin, les élevages pensés pour donner 
de la texture sans perdre la tension. Vient 
ensuite le temps de l’assemblage, moment clé 
où le collectif s’exprime : goûter, comparer, 

équilibrer. C’est là que se dessine la 
signature de La Perrière : un style droit et 
lumineux, porté par l’énergie du silex et la 

sensibilité de l’homme.

une énergie minérale



SANCERRE

Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Argilo-calcaires, caillottes et siliceux.

Élaboration
Pressurage direct pneumatique. 

Débourbage au froid pendant 48 heures. 
Fermentation à basse température. Élevage 
sur lies fines pendant 3/4 mois avant mise 

en bouteille.

Découverte sensorielle
Robe brillante aux reflets verts.  

Nez équilibré et fruité aux arômes de 
fleurs blanches, de pêches de vigne et 
d’acacia. En bouche, ce vin est souple 

et structuré, 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.

Température de service
De 10 à 12°C

Cépage
100% Pinot Noir.

Terroir
Argilo-calcaires.

Élaboration
Récolte entièrement manuelle, raisins 

éraflés. S’en suit une macération à froid, 
puis la fermentation pendant une douzaine 

de jours à une température de
30°C. Remontage 2 fois par jour. L’élevage 
dure en moyenne 6 mois en fûts de chêne 

de l’Allier et des Vosges de 2 à 3 vins. Ce vin 
est mis en bouteille non filtré.

Découverte sensorielle
Belle robe rubis. Nez équilibré et délicat 
aux arômes 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, œufs 

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
De 13 à 14°C

N É  D A N S  L’ O M B R E  E T  S C U L P T É  PA R  L A  R O C H E ,  C E  S A N C E R R E  T R AV E R S E  L A  L U M I È R E  D E S  Â G E S ,  P O R T É  PA R  L A  M É M O I R E  D U  L I E U  Q U I  L’A  V U  N A I T R E



SANCERRE

Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Siliceux.

Élaboration
Après un débourbage statique au froid de 

48 heures, le moût 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 

fraîcheur, gras et finesse. Cette phase d’élevage 
dure cinq mois.

Découverte sensorielle
Cette cuvée à la robe brillante est un vin fin, 
équilibré, fruité aux arômes d’agrumes et de 

pierre à fusil. La bouche est à la fois grasse en 
attaque, marquée par une matière très mûre, 

souple et racée.

Accords mets et vin
Il accompagne 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
De 10 à 12°C

T A I L L É  D A N S  L A  P I E R R E  E T  M A R Q U É  P A R  S O N  É C L A T ,  C E  S A N C E R R E  V I B R E  D ’ U N E  R É S O N A N C E  M I N É R A L E ,  V I V E  E T  T R A N C H A N T E  C O M M E  U N E  L A M E  D E  S I L E X



SANCERRE

Cépage
100% Sauvignon Blanc.

Terroir
Siliceux.

Élaboration
Suite à un pressurage doux, les moûts clarifiés font, 
pour 40%, leur fermentation en fûts de chêne neufs 

de l’Allier d’une contenance de 300 litres. Le vin 
élevé 8 à 9 mois en fût est bâtonné régulièrement 
pour lui donner du gras et de la complexité. Pour 

conserver le caractère du Sauvignon Blanc, 60% de 
la vendange est vinifiée et élevée en cuve inox avec 

un soin tout particulier.

Découverte sensorielle
Ce vin aux arômes de fruits mûrs, très rond et 
légèrement vanillé présente en bouche une 
ampleur remarquable. Ce vin à la complexité 

étonnante s’anoblira encore au fur et à 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 
quelques années de vieillissement, il se mariera 

parfaitement avec un foie gras poêlé.

Température de service
De 13 à 14°C

F R A G M E N T  D E  S I L E X ,  É L E V É  P A R  L E  F E U ,  C E  S A N C E R R E  S ’ I M P O S E  C O M M E  U N E  P I E R R E  D R E S S É E  F A C E  A U  T E M P S .  S O L I D E  E T  M O N U M E N T A L ,  I L  E S T  S C U L P T É  P O U R  D É F I E R  L ’ É P H É M È R E



SANCERRE

Cépage
100% Pinot Noir.

Terroir
Argilo-calcaires.

Élaboration
Les vendanges se font à la main avec un premier 

tri sévère 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 où 6 personnes ne laissent passer que les plus 

belles baies. Les fermentations se déroulent dans 
des cuves inox exclusivement prévues à 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 arômes de cerises 

noires, de cassis et de mûres écrasées. La bouche 
est ample et généreuse et possède une finale 

légèrement épicée. Très belle longueur avec un bel 
équilibre et des tannins très soyeux.

Accords mets et vin
Il accompagnera parfaitement une jolie pièce de 

bœuf, un poulet aux épices ou un canard à l’orange. 
Avec quelques années de vieillissement, il se 

mariera merveilleusement avec un dos de cabillaud 
ou des filets de rougets accompagnés de ratatouille.

Température de service
De 13 à 14°C

F R U I T  D E  L ’ A R G I L E ,  S C U L P T É  P A R  L E  B O I S ,  C E  S A N C E R R E  S ’ A F F I R M E  D A N S  L A  G R Â C E  D U  G E S T E .  A U D A C I E U X  E T  M A G I S T R A L , I L  E S T  L’ I N C A R N A T I O N  D ’ U N E  T R A N S G R E S S I O N  A S S U M É E
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