
AOC Domaine Cuvées Millésime Innovation

ROSE DE LOIRE MAISON BOUGRIER Pure Loire 2018 La bouteille

ROSE DE LOIRE
DOMAINE DE LA PETITE 

ROCHE AngeVin 2018 Elevage en 
barrique

CABERNET D'ANJOU
DOMAINE DES HAUTES 

HOUCHES 2018

Liquoreux 
ramassés en 

pourriture noble 
et surmaturité

ROSE DE LOIRE
DOMAINE DES DEUX 

ARCS 2018 Sans sulfites

ROSE D'ANJOU SAS LACHETEAU Soupçon de fruit 2018 Packaging

CABERNET D'ANJOU ACKERMAN Donatien Bahuaud - Les 
terroirs 2018 En cours de 

conversion bio

ROSE DE LOIRE CHÂTEAU DU FRESNE Zoré 2018 Sans sulfites

CABERNET D'ANJOU CHÂTEAU DU FRESNE Fresnétik 2018 Sans sulfites

ROSE D'ANJOU ROBERT ET MARCEL Vive la Loire 2018 Packaging

CABERNET D'ANJOU CAVES DE LA LOIRE Château de Mauny - 
Héritages 2018

Packaging - 
Sélection 

parcélaire - Profil 
aromatique

CABERNET D'ANJOU CAVES DE LA LOIRE Têtes de Linotte 2018

Packaging - 
Sélection 

parcélaire - Profil 
aromatique

CABERNET D'ANJOU CAVES DE LA LOIRE Château de la Saulaie 2018

Packaging - 
Sélection 

parcélaire - Profil 
aromatique

LES ROSES DE L'ANJOU - Vendredi 26 avril
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Cabernet Franc, Grolleau, Gamay

Argilo-schisteux





 

N°d’échantillon (à remplir par Interloire) :  

N°d’anomymat (à remplir par Interloire) :  
 

 

FICHE TECHNIQUE 2019 
 

LE DOMAINE/LA MAISON    Viticulteur 

Nom du domaine : Château du Fresne .........................  Code client InterLoire :         210342 

Raison sociale : EARL Château du Fresne .....................  Adresse : 25 Bis Rue des Monts ............................................ 

 ....... Faye d’Anjou ................................................... CP :  49380………………………….Commune : BELLEVIGNE EN LAYON 

Téléphone : 0241543088 .......................   ..................................................  Portable :  ...............................................  

Email : contact@chateaudufresneanjou.com ............  Site web : www.chateaudufresneanjou.com ..........................  

Contact / responsable : David Maugin .......................  Nom du propriétaire : Yannis Bretault, David Maugin et 

Nicolas RichezLe domaine a-t-il été créé ou repris depuis moins de 5 ans ?Non ................................ Quelle année  

Certification AB, EcoCert, ISO, Terra Vitis ou autre ? Non Précisez :  .......................................................  

Surface de production :  .................... 80 HA  Volume produit en moyenne :  4000  Hl 

 

LA CUVEE 

AOC/IGP (catégorie) : Rosé de Loire .........   ...........................................................   .....................................................  

Millésime : 2018 .........................................................  Couleur : rosé ..........................................................................  

Nom de cuvée ou marque : le Z0ré ............................   .................................................................................................  
 

Description du vin 

Œil / Nez / Bouche : rose bonbon aux parfums d’agrumes et de petits fruits rouges, bouche légère ronde et 

agréable ..........................................................................................................................................................................  

Cépages utilisés (en %): Grolleau 80% Cab Franc 20% ...................................................................................................  

Âge moyen des vignes : 45 ans ...........................  Superficie des vignes pour cette cuvée : 0.7 ha 

Rendements (hl/ha) :50 hl/ha 

Nature du sol et du sous-sol : argilo-schisteux graveleux ..............................................................................................  

Mode de vendange : manuelle ...........................   

Nombre de tries : 1 

Conditions de vendange : exceptionnelles 

Spécificité de vinification et élevage : vin sans sulfites ajoutés .....................................................................................  

Elevage barrique  :Non Nombre de mois :  ............................  Type de bois :  .....................................  

Elevage sur lies : Oui  Nombre de mois :3 mois  ..................................................................................  

Fermentation malolactique : Non 

Alcool total : 11.65 ..................... Degrés acquis : 11.63……………… sucre résiduel : 0.06 ............................................  

Nombre d’hectolitres produits pour cette cuvée : 35 HL 

 

 

LA COMMERCIALISATION DE LA CUVEE 

Nombre de bouteilles commercialisées : 4600 

Date de mise en bouteille prévue : janvier 2018 .................  Date de commercialisation :mars 2018  .......................  

Prix particulier TTC départ cave – OBLIGATOIRE : 7.50 € 

Export :  en recherche ........................ % 3 premiers marchés :  ..................................................................................  

France : 100% 

GMS : ............................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

Caviste :5 % et en recherche ..............  ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

CHR :  ............................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

Particulier : 95% 



 

N°d’échantillon (à remplir par Interloire) :  

N°d’anomymat (à remplir par Interloire) :  
 

 

FICHE TECHNIQUE 2019 
 

LE DOMAINE/LA MAISON    Viticulteur 

Nom du domaine : Château du Fresne .........................  Code client InterLoire :         210342 

Raison sociale : EARL Château du Fresne .....................  Adresse : 25 Bis Rue des Monts ............................................ 

 ....... Faye d’Anjou ................................................... CP :  49380………………………….Commune : BELLEVIGNE EN LAYON 

Téléphone : 0241543088 .......................   ..................................................  Portable :  ...............................................  

Email : contact@chateaudufresneanjou.com ............  Site web : www.chateaudufresneanjou.com ..........................  

Contact / responsable : David Maugin .......................  Nom du propriétaire : Yannis Bretault, David Maugin et 

Nicolas RichezLe domaine a-t-il été créé ou repris depuis moins de 5 ans ?Non ................................ Quelle année  

Certification AB, EcoCert, ISO, Terra Vitis ou autre ? Non Précisez :  .......................................................  

Surface de production :  .................... 80 HA  Volume produit en moyenne :  4000  Hl 

 

LA CUVEE 

AOC/IGP (catégorie) : Cabernet d’Anjou ..   ...........................................................   .....................................................  

Millésime : 2018 .........................................................  Couleur : rosé ..........................................................................  

Nom de cuvée ou marque : Fresnétik ........................   .................................................................................................  
 

Description du vin 

Œil / Nez / Bouche : rose rouge aux reflets grenats, nez de fraise , bouche également très fruitée, légèrement 

perlant, léger, gourmand................................................................................................................................................  

Cépages utilisés (en %): Cabernet Franc et Cabernet Sauvignon ...................................................................................  

Âge moyen des vignes :  45 ans ..........................  Superficie des vignes pour cette cuvée : 0.5 Ha .............................  

Rendements (hl/ha) :50 hl/ha ........................................................................................................................................  

Nature du sol et du sous-sol : schisteux rhyolithe et argiles rouges ..............................................................................  

Mode de vendange : mécanique ........................   ........................................................................................................  

Nombre de tries :  ...............................................  

Conditions de vendange : exceptionnelles .....................................................................................................................  

Spécificité de vinification et élevage : pas de sulfites ajoutés dès la vendange rentrée en cave ..................................  

Elevage barrique  :Non Nombre de mois :  ............................  Type de bois :  .....................................  

Elevage sur lies : Non  Nombre de mois :  ............................................................................................  

Fermentation malolactique : Non 

Alcool total : 13.72 ..................... Degrés acquis : 10.87……………… sucre résiduel :47.89 g/l  .....................................  

Nombre d’hectolitres produits pour cette cuvée : 30 HL 

 

 

LA COMMERCIALISATION DE LA CUVEE 

Nombre de bouteilles commercialisées : 4000 .............................................................................................................  

Date de mise en bouteille prévue : janvier 2019 .................  Date de commercialisation : mars 2019 .......................  

Prix particulier TTC départ cave – OBLIGATOIRE :8 € 

Export : en recherche  ........................ % 3 premiers marchés :  ..................................................................................  

France :  .............................................. % 

GMS : ............................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

Caviste :5 et en recherche .............. % ex de points de vente Paris/Province : 100% province ...............................  

CHR : en recherche ......................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

Particulier :95 .................................. % 



 

N°d’échantillon (à remplir par Interloire) :  

N°d’anomymat (à remplir par Interloire) :  
 
 

FICHE TECHNIQUE 2019 
 

LE DOMAINE/LA MAISON   Négoce    Viticulteur Coopérative 

Nom du domaine : Alliance Loire  ................................  Code client InterLoire : .........................................................  

Raison sociale : Alliance Loire .......................................  Adresse : Route des Perrières         CP: 49260  

Commune : Saint-Cyr-en-Bourg …………………………………   Téléphone : +33 241 530  

Portable : +33 659 197 679 ..........................................  

Email : domitillecostedebagneaux@allianceloire.com Site web : www.allianceloire.com ...........................................  

Contact / responsable : Domitille Coste de Bagneaux Nom du propriétaire : Cave Robert et Marcel ........................  

Le domaine a-t-il été créé ou repris depuis moins de 5 ans ?OuiNon Quelle année ? ..................................  

Certification AB, EcoCert, ISO, Terra Vitis ou autre ? OuiNon Précisez : IFS, Agriconfiance et une partie BIO 

Surface de production : 2000 ................. HA                   Volume produit en moyenne : 110 000 Hl 

 

LA CUVEE 

AOC/IGP (catégorie) : AOP ROSE D’ANJOU  ...........................................................   .....................................................  

Millésime : 2018 .........................................................  Couleur : Rosé .........................................................................  

Nom de cuvée ou marque : Vive la Loire  ...................   .................................................................................................  
 

Description du vin 

Œil / Nez / Bouche : : Robe légèrement saumonée aux reflets framboise, un nez de fruits rouges : groseille, fraise et 

framboise, avec une touche fermentaire (bonbon anglais). Au palais, le vin s’offre tout en souplesse et en équilibre, 

avec des notes gourmandes de baies rouges, de raisins frais, de pêches, de l’onctuosité et une belle vivacité. 

Cépages utilisés (en %): Gamay 20%, Grolleau 20% , cabernet franc 60% ....................................................................  

Âge moyen des vignes : 20 ans ...........................  Superficie des vignes pour cette cuvée : 8 ha ................................  

Rendements (hl/ha) : 65h/ha .........................................................................................................................................  

Nature du sol et du sous-sol : Sol d’argile brun et calcaire ............................................................................................  

Mode de vendange : mécanique ........................   

Nombre de tries :0..............................................  

Conditions de vendange : Vendange suite à dégustations successives des baies pour déterminer l’optimum de 

maturité 

Spécificité de vinification et élevage : Pressurage direct, léger débourbage à froid, vinification en cuve inox entre 16 

et 18°C et arrêt des fermentation par mutage à froid pour conserver des sucres résiduels.........................................  

Elevage barrique  :OuiNon Nombre de mois : x ...........................  Type de bois : x ....................................  

Elevage sur lies : OuiNon  Nombre de mois : 5 mois ..................................................................................  

Fermentation malolactique : OuiNon 

Alcool total : 3.8 g/l H2SO4 ........ Degrés acquis : …11.7%…………… sucre résiduel : 16g/l .........................................  

Nombre d’hectolitres produits pour cette cuvée :  600 ............................................................................................. HL 

 

 

LA COMMERCIALISATION DE LA CUVEE 

Nombre de bouteilles commercialisées : Lancement ...................................................................................................  

Date de mise en bouteille prévue : Printemps 2019 ............  Date de commercialisation : Fin mai 2019 ...................  

Prix particulier TTC départ cave – OBLIGATOIRE : Pas de vente Particuliers pour le moment .....................................  

Export :  .............................................. %  .....................................................................................................................  

France :  .............................................. % 

GMS : ............................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

mailto:domitillecostedebagneaux@allianceloire.com


Caviste : ........................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

CHR :  ............................................... % ex de points de vente Paris/Province :  .......................................................  

Particulier : ...................................... % 










