
CEPAGES : 
100% Chardonnay.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION :
ROBE : jaune très clair, brillante et cristalline.
NEZ : arômes subtils de fruits (pêche, poire) et également d’acacias avec des notes de beurre 
frais.
BOUCHE : attaque nette et franche avec des notes d’agrumes. Une bouche structurée, 
harmonieuse et fraîche.

HARMONIE METS/VINS :
Ce vin se servira à  l’apéritif ou avec du poisson, des fruits de mer et également des 
fromages comme le fromage de chèvre, le bleu de Bresse, le comté….
Servir idéalement à une température entre 9 et 11°C.

POTENTIEL DE GARDE : 
De 3 à 5 ans.
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. Janvier 2026.

SAINT-VÉRAN
AOC Blanc

Un vignoble historique, l'un des plus 
anciens de France, modelé au Moyen Age 
par les moines, puis les Ducs de 
Bourgogne.
L'un des plus prestigieux également, 
synonyme de vins fins. La patrie du pinot 
noir et du chardonnay, qui y règnent en 
maîtres.

Bourgogne
AOC : Appellation d’Origine Contrôlée

Bourgogne

Le vignoble du Mâconnais,  est une zone de production viticole située dans le 
département de Saône-et-Loire. Il couvre la région de Tournus à Mâcon, soit sur 
une cinquantaine de kilomètres. Il s’étend sur environs 30 000 ha.
Cette région est surnommée la Bourgogne du Soleil.
Le Saint-Véran a une surface viticole d’environs 735 ha.
L’appellation est partagée en 2 îlots sur les versants est  et ouest du chaînon de 
Solutré.
Cette terre qui convient très bien au Chardonnay ne produit que des vins blancs.
Le cru Saint-Véran s’écrit sans « d » à la fin, alors que le village, Saint-Vérand, 
lui, prend un « d ».


