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Cépage : Sauvignon blanc 100 % 

 

Le Terroir : 

La côte des Monts Damnés est un coteau très accidenté et abrupte de Chavignol 

d’exposition sud, sud-est, au sol de marnes kimméridgiennes (amalgame de coquillages 

et d’argiles). 

Elle fut plantée vers le Xème par les moines bénédictins de l’abbaye de Saint-Satur. Dès le 

11ème siècle, seigneurs et notables surenchérissaient les offres afin d’en posséder une 

parcelle. 

 
 

Vinification : 

Après avoir atteint sa maturité maximum, les raisins sont vendangés à la main et triés 

en caissettes de 12kg. 

La vendange est introduite en grappes entières non foulées dans nos pressoirs 

hydrauliques (Coquard). Le pressurage est faible et lent pour obtenir un jus clair 

de première qualité. 

Ce jus est ensuite mis en barrique de 600 litres pour sa fermentation. Il y 

séjourne environ 12 mois. 

 
 

Dégustation : 

Robe dorée. 

Nez puissant à la richesse de parfums où les fruits blancs dominent, avec de la poire 

bien mûre mais aussi de la pêche, relevés par des nuances d’épices nobles. 

La bouche est sphérique, bâtie sur une matière très mûre, et une fraîcheur équilibrante, 

un toucher à la fois dense et velouté. 

La persistance est belle et la finale saline signe le grand terroir. 
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Grape variety: Sauvignon Blanc 100 % 

 

The Terroir: 

The Monts Damnée Hill is a very uneven and sharp plot of Chavignol, facing south, 

southeast, with a Kimmeridgian marl soil (combination of clay and seashell).  

It is one of the most reputed slope of the Sancerre appellation. The Benedictine monks 

of the Saint-Satur Abbay planted it around the Xth century and in the XIth century, 

lords and nobles had already started to bid higher in order to get some landlordship of 

the plots.  

The name of the plot, literally the “The Damned Mountain” evokes the difficulty 

encountered by winemakers working in its very steep incline. 

 

Winemaking: 

The grapes are handpicked in small cases of 12kg and sorted on a table. 

The whole grape is put into the hydrolical press (Coquard), where the pressing is done 

in a gentle and slow manner in order to obtain a clear juice of the highest quality.  

This juice is then put into barrels of 600 liters for 12 months, during which it will 

undergo fermentation and a period of resting on lees. 

 

Tasting Notes: 

Pale yellow with white gold lights. 

Intense and complex nose with first balsamic notes (pine resin, beeswax, eucalyptus) 

and then floral aromas (acacia flowers, linden) with kiwi, citrus fruits and macaroon 

notes.  

The attack is clean, the palate is firm, crispy and brings a nice acidity.  

After meringue and citrus zests notes, it ends with white flowers and woody notes. 

Long retro-olfaction with fruits salad aromas. 

 

Food Paring: 

Less adapted to seafood than traditional Sancerre, the Monts Damnés is better suited 

to refined dishes, such as: 

⋅ Firm-textured saltwater fish with traditional French sauces, 

⋅ Coquilles Saint-Jacques, 

⋅ Lightly seared foie gras, 

⋅ Poultry or veal escalope in cream sauce, 

⋅ With various cheeses. 
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