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Si un mot devait résumer 2009, cela serait : encouragements.
Bien servi par Dame Nature, le millésime 2009 sera de qualité excep-
tionnelle et nous permettra de vous faire découvrir de nouvelles cuvées
en Cour Cheverny et en Crémant.
Par ailleurs, le Domaine a été récompensé tant pour la qualité de ses
vins, que pour I'excellence de son accueil au chai.
Enfin, le succes des différentes manifestations organisées (journées por-
tes ouvertes, journées du vendangeur, etc.) nous vont droit au coeur et
sont pour nous une belle récompense de notre engagement et de notre
passion a vous faire partager nos valeurs.

Laura Semeria

La nouvelle représentation graphique du Domaine de Montcy ne
vous a slrement pas échappé.
« TERRA LAURA exprime mes racines italiennes au service des vins de
Cheverny. »
Vous pouvez déja retrouver toute I'actualité de TERRA LAURA sur le site
www.domaine-de-montcy. Vous y découvrirez tout ce qui va faire notre
actualité en 2010 : la poursuite de la reconversion en bio du domaine, les
vinifications naturelles, les activités d’'oenotourisme et méme le passage
du marathon de Cheverny dans notre chai!

s Genpn ™ Le jury du Concours Général Agricole 2008
de Paris nous a décerné la médaille d’Or pour notre Cheverny D . d M
Rouge 2008 « Tradition ». Issu de 'assemblage de 65% de Gamay, omaine ac OntC}Z
30% de Pinot Noir et 5% de C6t, ce vin a la robe rouge grenat accom- Chevern
pagnera a merveille un poisson a la Livornese (au four avec de la to- 7
mate concassée et des capres) ou une volaille grillée. Ce Cheverny
Rouge aux tanins soyeux exprime toute I'élégance du terroir de Che-
verny.
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Une médaille de bronze vient récompenser notre Cour-Cheverny 2007 cépage Romorantin déja mis a I'honneur
avec une étoile par le Guide Hachette des vins 2009. Un trés grand vin sec a découvrir et a garder dix a douze
ans.

La nature a été d’'une grande générosité en cette année 2009. En effet la qualité
est exceptionnelle avec une fois n’est pas coutume des volumes significatifs; la trés belle arriere saison
nous ayant permis d’amener les raisins a la maturité idéale tout en préservant les baies du desseche-
ment. De plus les vendanges se sont déroulées sous un grand soleil.

Par conséquent, les blancs sont riches, aromatiques et amples tout en gardant leur fraicheur habituelle
grace a un trés bel équilibre des acides. Les rouges sont structurés par des tannins trés soyeux associés
a des arbmes de fruits rouges soutenus.

En ce qui concerne le Romorantin, le vin développe une puissance et une intensité a la mesure du millé-
sime. Equilibré et ample il se nourrira des années pour révéler la grandeur du millésime 2009. Enfin, le
splendide mois d’octobre nous a offert la possibilité de laisser surmdrir une partie des grappes de Romo-
rantin pour produire un moelleux aux arémes confits intenses.
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VINIFICATION :
& ' ( ) ' ) ( Issu de pressurage direct, la premiére fermentation a lieu a base
de levure indigéne. L’élaboration est réalisée selon la méthode
traditionnelle en partie avec les sucres naturels du raisin avec un
élevage sur lattes de 12 mois.

CEPAGE :
Chardonnay 100%, TERROIR | DEGUSTATION :
Argilo silicieux | La belle robe jaune pale aux reflets verts est traversée par des
bulles d’'une grande finesse. La bouche est tendue sur des ardbmes
AGE DES VIGNES | floraux. La finale est équilibrée et fraiche.
RENDEMENT : 5 ans
45 Hl/ha Pour la premiere fois, nous vous proposons aussi notre Crémant
VENDANGES | de Loire Rosé Brut issu de Pinot Noir. Un rosé effervescent a de-
PRODUCTION : Manuelles en caisses | couvrir sans attendre, pour des repas festifs printanier.

2600 bouteilles.
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Rendez-vo_us au Domair_le de Montcy . Cette année, nous reconduirons notre jour-
le vendredi 14 et samedi 15 mai 2010 née du vendangeur qui fut un franc succes

I'an passeé.

Notre balade ludique dans les vignes reste
d’'actualité et quelques nouveautés viennent
agrémenter le parcours.

Voici une phOtO de notre eXpOSition d’arts et aubades . D’autres manifestations seront proposées
durant les portes ouvertes 2009. Concerts, visites guidées ou autres vous se-

ront proposés par courriel. Si vous souhaitez
étre informés, communiquez nous votre e-

%% * $ %% !+ o mail rapidement.
c , % / &- * %. #
Prix d’excellence 2010
Un amuse bouche tout simple pour mettre en avant le des caves touristiques
Cheverny Blanc cuvée Clos des Cendres 2008. en Val de Loire

Pour un moule & muffins en silicone de 6 alvéoles : Le prix d’excellence
1 pate feuilletée , 6 morceaux de chévre (bdche) de 1cm de large, | concernant | a’gcuell au do-
1 pomme , 1 jaune d@euf et sel, poivre, aromates maine vient d'étre delivré a

Laura Semeria pour la saison passée. Cette
récompense décernée par le Comité Techni-

- Découper dans la pate feuilletée 6 grands disques (pour le fond que Oenotourisme est une premiere en Loir
de l@lvéole) et 6 petits pour recouvrir. et Cher. Il met en valeur nos efforts concer-
- Couper la pomme en petits dés & disposer dans les alvéoles. nant tant I'accueil que nos prestations desti-

- Placer 1 rondelle de chévre. nées a découvrir le monde du vin.

- Saler, poivrer...

- Recouvrir avec les petits disques de pate et souder les bords
avec les doigts et un peu d@au.

- Badigeonner de jaune d®euf pour dorer.

- Cuire thermostat 6 pendant 20 a 30 minutes (verifier la "dorure”). | | pour la seconde année, nous accueillons les
camping-car « France-Passion » N’hésitez
Servir encore chaud avec une salade de méche au vinaigre balsa- | | pas a planifier une halte entre vignes et cha-
mique et a I'huile d'olive, bien sir ! teaux.




