
SENSEI 2017

Appellation : Saumur Champigny
Dénomination : Rouge
Culture biologique 
Terroir argilo-calcaire 
Pressurage direct
Bâtonnage avec levures naturelles
0,8 hectare

Les raisins récoltés pour cette cuvée sont ramassés à une maturité 
maximum. C’est une puissance élégante qui est recherchée avec des 
tanins bien fondus et soyeux. 

• Couleur : rouge
• Terroir : argilo-calcaire
• Encépagement : 100% cabernet franc 
• Elevage : 21 jours de macération. 
Assemblage avec 10% de presses.
Elevé en fût pendant 12 mois.

• Robe : limpide et brillante, rouge intense 
aux reflets violacés.
• Nez : violette et cassis. 
• Bouche : équilibrée avec une puissance élégante dûe au tannin
bien fondu et soyeux avec une finale fraîche.
• Température de service : frais (17°)
• Alcool : 13°
• Dégustez ce vin avec : tous types de plats, excellent avec des 
curry

LA CUVÉE 

L’ESPRIT DÉGUSTATION

Jean-Noël Millon - 49400 Varrains 
www.lasourceduruault.vin • lasourceduruault@orange.fr

CULTURE BIOLOGIQUE

Senseï : l’hommage à Ryosaku Hirano ! Traduction du japonais : 
«Celui qui était là avant moi, qui est garant du savoir et de l’expérience

d’une technique ou d’un savoir-faire.»

Cuvées disponibles : 2015, 2016, 2017

Senseï 2017
Mis en bouteille le 07/11/2018
8000 bouteilles
36 hl/ha (moyenne annuelle)
Alc : 13.16
Ac.T : 3.84
AcVol : 0.52
SO2T : 43
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