MUSCADET

CHENEAU

Christophe et Philippe

FICHE TECHNIQUE

Encépagement : Melon de Bourgogne

Production : 10 000 bout

Age moyen desvignes: 25 ans

V endanges mécanique

Elevage: Cuves bétons verrées
Cuvesinox

Enologue Christophe Chéneau

Propriétaires:  Christophe et Philippe Chéneau

PRESENTATION

Situé sur les communes de Mouzillon, Mon-
nieres et la Regrippiére, au sud de Nantes, les vi-
gnobles Chéneau se trouvent au centre du vigno-
ble de Sevre et Maine. Dans les caves, on pratique
les fermentation & basse température.

LESVINS

Le Mouss’Cadet est un vin abase de Melon
de Bourgogne (cépage du Muscadet), gazéifié par
adjonction de gaz carbonnique, puis adjonction
d une liqueur.

Il est issu d’ une sélection parmi les vins des
quatre exploitations.

Le pressurage est effectué dans des pressoirs
pneumatiques et la vinification se fait a basse tem-
pérature : entre 12° et 18°.

L’ élevage se fait dans les cuves de vinifica-
tion car tous nos vins sont éevés « sur lie » jus-
gu’'a la mise en bouteilles qui se fait a partir du
printemps.

DEGUSTATION

De couleur jaune pale avec des reflets verts,
c’est un vin rond Iégerement doux et fruité aux
arémes floraux rappelant nos Muscadets.

GASTRONOMIE

A |'apéritif, seul ou avec une goutte de
créme de cassis, ce vin au godt particulier accom-
pagnera aussi avec bonheur toutes vos fétes et ra-
viravos amis.



