LOIRE /
Pays de la Loire

SABLES & SCHISTES

LOiC MAHE

Terroir :
Sol de sables éoliens et schistes.
(épage : 100% Chenin en vieilles vignes A CCO/QDS

Vinification : vendanges manuelles en
plusieurs tris sélectifs. Pressurage direct
lent, débourbage sur les jus d’égouttage,
fermentations naturelles en petites cuves
durant 10 mois, sans levures exogenes ni
aucun intrant a I'exception d’'un peu de

souffre volcanique.

CUISINE AU BEURRE

Parfait sur un brochet

de Loire au beurre
q blanc.

Elevage: 7 mois en cuve inox, foudre et CUISINE DE MAMIE
barrique.
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a philosophie de travail est simple pour Loic Mahé :
accompagner l'ceuvre de la nature pour produire des
vins équilibrés et authentiques, qui expriment cha-
cun la typicité des terroirs du Gué d’'Orger : schistes
gréseux, altérations de schistes, sables éoliens, phtanites...
La démarche exige beaucoup de labeurs dans les
vignes pour permettre au feuillage exubérant

de la vigne et a ses raisins de se nourrir de la
lumiere et de la chaleur du soleil. Elle néces-

site de canaliser le foisonnement de vie qui
explose dans les parcelles au printemps, en
recherchant toujours les équilibres les plus
propices au développement harmonieux

de la plante et de ses fruits. Ce n'est pas

toujours facile... Et I'herbe pousse vite!

Des sols vivants et un environnement

préservé grace au travail du sol, a l'exclu-

sion de tout produit ou engrais chimique,

et a lutilisation de préparations biodyna-
mique. Des rendements limités pour permettre
une concentration naturelle de la matiére dans les
fruits. Des vendanges a la main réalisées en un ou
plusieurs tris qualitatifs. Des vinifications natu-
relles pour poursuivre a la cave, I'esprit du travail
engagé a la vigne : fermentations lentes par les
levures indigénes, aucune chaptalisation,peu

de souffre, élevage en flts de chéne ou petits

VIGNEIR ?Q,}S ) contenants.
LOIC MAHE
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SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 507 - L'abus dalcool est dangereux pour la santé, vedillez consormmer avec modeération



