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Anjou Blanc 
2002 

Château de Chamboureau 
 
 
 
 
 

Caractéristiques 
 

Région : Loire 
Appellation : Anjou blanc 
Encépagement : Chenin 
Age moyen des vignes : 10 ans 
Sous-sol : Schistes argilo sableux  
Situation : Exposition Sud Ouest en pied de coteaux 
Production moyenne : 5300 bouteilles 
Vendanges :   Manuelles avec tries 
Rendement moyen : 40 hl/ha   
Vinification :  Fermentation en fûts de plusieurs vins 
Elevage :  Sur lies fines avec bâtonnage durant 9 mois en fûts 
Vinificateur :  Pierre SOULEZ 
Propriétaire :  Château de Chamboureau 
 
 
Analyse 
 

Visuel : Robe or, jaune brillant. 
 
Olfactif : Le premier nez est expressif et mêle des notes florales et de miel. A 

l’aération, la poire vient s’ajouter à des notes d’acacias. 
 
Gustatif : La bouche est grasse et ample. Le vin se développe sur un corps plein, 

très agréable, avec des saveurs de fruits jaunes confits. L’ensemble est 
rehaussé par une fine acidité.  

 
Global : Un Anjou blanc gras et expressif qui ne manque pas de profondeur.  
 
 
 
Dix-verres 
 

Apogée :   2006 – 2012 
Prix estimé à ce jour :  7,60 € TTC – Prix Club : 6,60 € TTC 
Accords mets - vin : Palourdes farcies, saumon à l’oseille 
Service :   Servir à 12 °C 
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, sachez apprécier avec modération 
 


