meilleurs Cheverny jamais bus.

Consommation et garde
Nous vous conseillons de l'ouurir 40 minutes avant de Le boire. Il pourra se garder jusque 2027.

Température de consommation idéale: 15-17°C

Accord Mets vin:

Ses compagnons sont trés nombreux. Une cuisine relevée a base de viandes blanches ou rouges fonctionnera
parfaitement. Ou alors, pourquoi pas un beau couscous pour épater vos proches ? Voir méme un accorde
improbable avec une paupiette de cabillaud (que l'absence de tanin du vin permet aisément) !
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vin se resserrent et s'afermissent. L'accord naturel est donc bien Le vin blanc, trés généralement dénué de tout
tanin (sauf pour Lles vins blancs de macération, type oranges). Toutefois, d’autres accords existent. Voici
quelques idées!

La solution? Proposer un vin rouge dépouillé de ses tanins tel que ce vin. Afin de respecter dans la mesure du
possible, la finesse de La chair, et du mets, il est nécessaire de s'orienter sur des vins eux-mémes trés délicats,
tendres et fins. Siil y a bien un cépoge a considérer, il se nommera Pinot noir. Sa silhouette, toute en longueur,
sa verve finale, et son impulsion rehausseront le plat, et sa longueur si tendue, accompagnera le mets de sa
douceur. Car, le pinot noir, planté sur des latitudes septentrionales, offre des architectures élégantes, ciselées,
et pointu. Ainsi, sur le vignoble sancerrois (sur lequel se trouve Cheuerny), on trouvera sur des millésimes tels
2015-2016-2019-2020 La fin, des vins tout en souplesse, d'une jolie élégance, proposant des vins aux tanins
completement assouplis.

En Alsace, les vins ayant évolué 5 ans, approcheront de Lleur apogée, et épouseront tres bien Les textures tres
fines des poissons d'eau de mer. Sans oublier les surprenants vins rouges tranquilles sur l'aire d'appellation
champenoise. Ainsi, les C6teaux Champenois, sur Bougy, ou les Rosés des Riceys, aux Riceys, vous exhaleront
par leur tres grande finesse, et élégance.

On Le voit, la vigne nous apporte nombre de solutions en rouge pour accorder vos plats a base de poissons. La
finesse du Pinot Noir, qu'il provienne de Bourgogne, de Champagne, d'Alsace, de Loire ou encore du Jura sera
bien sur privilégié. Mais la conclusion est avant tout de retenir des vins aux tanins Légers, souples et soyeux
comme le vin de ce mois. Bon appétit et bonne dégustation!

Ce que j'ai pensé de ce vin

Vin bien fait, Cestce o Une belle découverte @ Génial! Jen veux

- . -w
Ok, mais bof quil me fallait encore |

Date et circonstances dégustation (nom des convives, plat accompagnant le vin...)

Mes commentaires de dégustation (robe — nez — bouche — appréciation générale)

Contacts Ce vin vous a plu?

Pierre Longueuville - 0497/517.583 Passez commande sur notre site ou en envoyant un mail

Yues Lacomble - 0486/360.642 a info@myuwinebox.be

www.mywinebox.be
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