
Dégustation thématique - Muscadet

Appellation Millésime Cuvée / Domaine

MUSCADET SEVRE ET MAINE GOULAINE 2015 Domaine de Guérande – Le Loroux Bottereau

MUSCADET SEVRE ET MAINE GOULAINE 2009 Domaine Jean-Luc Viaud – Le Landreau

MUSCADET SEVRE ET MAINE GOULAINE 2005 Domaine Luneau Papin – Le Landreau

MUSCADET SEVRE ET MAINE MOUZILLON TILLIERES 2012 Domaine du Colombier - Tillières

MUSCADET SEVRE ET MAINE MOUZILLON TILLIERES 2009 Patrice AUBRON - Tillières

MUSCADET SEVRE ET MAINE MOUZILLON TILLIERES 2007 Gaec LUNEAU Michel et Fils – Mouzillon

MUSCADET SEVRE ET MAINE CHATEAU THEBAUD 2009 Edouard Massard – Château Thébaud

MUSCADET SEVRE ET MAINE CHATEAU THEBAUD 2013 Vignoble Drouard – Château Thébaud 

MUSCADET SEVRE ET MAINE CHATEAU THEBAUD 2012 Domaine Salmon – Château Thébaud 

MUSCADET SEVRE ET MAINE MONNIERES ST FIACRE 2012 Domaine Ménard Gaborit – Monnières 

MUSCADET SEVRE ET MAINE MONNIERES ST FIACRE 2012 Les Bêtes Curieuses – Château Thébaud 

MUSCADET SEVRE ET MAINE MONNIERES ST FIACRE 2015 Domaine de la Pépière – Maisdon sur Sèvre







“Excelsior Cru Communal Goulaine” Muscadet Sèvre & Maine’’ 
  Domaine Luneau Papin 

 
 
Millésime  

 
 
2005 

CÉPAGES 
100% Melon de Bourgogne 
Vieilles vignes plantées en 1936 
Sélection massale (pas de clones) 

TERROIR 
Parcelle de vigne de la Chapelle-Heulin 
Roche mère micaschistes exposée plein sud 
Lieu dit “la Plécisière” 

PRODUCTION 

Technique culturale traditionnelle(décavaillonnage et binage). 
Fumure organique. 
Culture et traitements raisonnés pour une bonne constitution et 
maturité du raisin. 
Ecimage, ébourgeonnage, effeuillage. 
Raisins cueillis à la main 
Domaine en reconversion agriculture biologique 

VINIFICATION 

Pressurage pneumatique. 
Moût transféré par gravité en petites cuves souterraines recouvertes de 
carreaux de verre(typique du nantais). 
Débourbage à froid du jus de raisin (aucune chaptalisation). 
Fermentation alcoolique pendant plusieurs semaines thermo-régulée à 
20° par les levures indigènes du terroir. 

MISE EN 
BOUTEILLE 

Vin nourri et élevé sur lies de fermentation durant 24 mois. 
Bâtonnage régulier(mise en suspension des lies). 

DÉGUSTATION 

Excelsior 2012 17/20 Ce vin provient d’une parcelle de 2.30 ha de vignes 
agées de 80 ans situées à la chapelle-Heulin. Excelsior 2012 n’a connu 
que 24 mois d’élevage sur lies, car tout était en place dans ce vin 
précoce. Tendu, épicé, il offre beaucoup de charme et un grand 
potentiel. Sa finale complexe et aiguisée, sur le poivre blanc, s’avère 
magnifique. Crémeux, citronné, le 2010 (16.5/20) combine finesse et 
fraîcheur. Ferme, précis et serré, le 2007 (16.5/20) est encore tendu et 
très jeune. 2005 (17/20) enchantera par ses notes de coing et de fruits 
jaunes, 2002 (17/20) s’illustre avec sa fraîcheur mentholée et sa sève 
épicée et tonique. RVF Guide vert 2017 
« La cuvée Excelsior, issue de micaschistes du cru communal Goulaine, 
élevé sur lies pendant 36 mois, décline la minéralité dans ce qu’elle a de 
plus noble, des notes épicées et une complexité absolue. Les 2013, 2014 
et 2015 sont parmi les plus réussis du secteur. » Guide Bettane & 
Desseauve 2017 

 
 



MUSCADET SEVRE ET MAINE CHATEAU THEBAUD 2013 
Vignoble Drouard 
 
  
Histoire : Reconnu comme cru communal Château Thébaud depuis 2016, ce vin de garde 
exprime l’excellence du terroir Type de « Granite Château Thébaud» cette cuvée est cultivée 
sur la rive gauche de la Maine. 
 
Ce vin est élevé en cuve il a été conservé sur lie pendant 48 mois sans soutirage avec un 
batonnage tous les 6 mois, ce qui permet un épanouissement du fruit et du terroir. 
 
Cépages : 100 % melon de bourgogne 
 
Couleur : blanc sec 
 
Surface :  0.87 ha 
 
Age des vignes : 59 ans 
 
Terroirs : sol limono sableux, roche métamorphique ortho gneiss    
 
Notes de dégustation : jaune or aux nuances jaunes ambrées, nez flatteur et minéral, 
fenouil, réglisse noir, agrumes. Puissant et généreux, avec une finale légèrement saline… 
 
Accords mets /vins : Apéritifs, Fruits de mer, coquilles st jacques, volailles à la crème, 
poisson mariné, fromages … 
 
Température de service : 12-14 °C 
 
Durée de garde : 8 à 10 ans 




















