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CREMANT DE LOIRE 

CHENIN (80%) CHARDONNAY (20%) 

SAINT LAMBERT DU LATTAY  

SCHISTES 

En deuxième année de conversion en 2017 

VITICULTURE • Taille baguette « Guyot Poussard » 

• Travaux d’ébourgeonnage, relevage, effeuillage manuel 

• Vendanges manuelles  

• Dates vendanges:  21/09, 23/09 

• Rendement:  45hl/ha  

VINIFICATION • Pressurage en grappes entières et léger débourbage 

• Sulfitage à la vendange modéré 1g/hl 

• Fermentation par pied de cuve 

• Elevage sur lie en  cuve souterraine 

• Tirage  et prise de mousse en Janvier 2018 

• Temps sur lattes : 30 mois 

• Dosage : Extra Brut 

• Nombre bouteilles: 4000 

SERVICES & 
DÉGUSTATIONS 

• Arômes de pommes granny, fleurs blanches, tilleuls et 
agrumes. Fines notes briochées. 

• Bouche tendue et fraîche, bulles de grande finesse. Fin de 
bouche très salivante.  

• C’est une très belle bulle toute en finesse, parfaite à l’apéritif. 

Brut de Schistes 
Sur nos terroirs de schistes du Layon, le Chardonnay accompagne le 

Chenin pour une bulle tout en tension et en finesse. 
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HISTOIRE 

Notre domaine familial, depuis cinq générations, est situé à Saint Lambert du Lattay, au cœur des Coteaux du Layon, sur les 

grands terroirs historiques du Chenin. Ce cépage est présent sur nos coteaux de schistes depuis plus d’un millénaire. L’histoire 

de notre famille de vignerons est donc liée au Chenin. Par son histoire, le domaine a été spécialisé dans la production de che-

nins moelleux et liquoreux. Aujourd’hui, nous voulons explorer toutes les facettes de ce cépage fascinant en proposant des vins 

secs mais également une bulle portée par la fraîcheur du Chenin accompagnée d’une pointe de Chardonnay. 

TERROIR 

Nous sommes ici au cœur des coteaux du Layon, sur le village de Saint Lambert sur la rive gauche et ses terroirs de schistes, 

d’où le nom de cette cuvée Brut de Schistes. 

LA MAIN DE L’HOMME 

Les vignes sont labourées, binées, semées d’avoine, seigle, phacélie, moutarde et trèfle. Nous pratiquons la taille baguette 

« guyot poussard » afin de respecter au mieux l’intégrité de chaque cep. Le Chenin est un cépage remarquable mais très exi-

geant. Une très grande précision dans nos travaux d’ébourgeonnage, relevage, effeuillage manuelle, lui est nécessaire. Notre 

vignoble, aujourd’hui certifié bio était en deuxième année de conversion en 2017. 

À la cave, un pressurage délicat est réalisé en grappes entières suivi d’un léger débourbage. Le sulfitage à la vendange est nul 

ou modéré, au maximum 1g/hl. Les fermentations sont réalisées par un pied de cuve pour la première fermentation. Le tirage 

a lieu en Janvier. La prise de mousse est en partie réalisée par les sucres naturelles de la première fermentation. S’en suit un 

long élevage sur lattes de 30 mois. . 

LE VIN 

L’acidité naturelle du Chenin assemblé au Chardonnay et ce long élevage sur lattes permet d’obtenir une bulle tout en fraî-

cheur et d’une grande finesse. Le dosage en Extra-Brut préserve toutes ces qualités. Notre Brut de Schistes est ainsi une très 

belle bulle d’apéritif mêlant tension, finesse et complexité. 

Brut de Schistes 
Sur nos terroirs de schistes du Layon, le Chardonnay accompagne le 

Chenin pour une bulle tout en tension et en finesse. 
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