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DEGUSTATION GRATUITE - FREE TASTING

)

1 janvier
au 31 mars

Visites des
Coulisses du Vin
Winery Backstage

Réservation
obligatoire
Book in advance

Visite Caves
+ Dégustation
Cellar visit + tasting

Réservation
obligatoire
Book in advance

Dégustation
Tasting

1 avril
au 31 octobre

4 visites / Jours
Réservation souhaitée
Places limitées
Please book in advance
(limited number of people)

4 visites / Jours
Réservation souhaitée
Places limitées
Please book in advance
(limited number of people)

Tous les jours - 7 days a week

1¢ novembre
au 31 décembre

Réservation
obligatoire
Book in advance

Réservation
obligatoire
Book in advance




“los ( oulisses dv Vi

% The winery backstage
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Cours amusant dans notre Ecole

Remuage des bouteilles - Riddling

1 Exposé simplifié sur I'cenologie dans notre salle de classe.

Fun learning wine school for all.
Foundation course in cenology in our classroom.
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Visite du vendangeoir par |'escalier des vignes

Pressoir, cuverie vins blancs, cuverie vins rouges Saumur
et Saumur Champigny.

Visit the winery backstage. Tour of winery. Pressing
machine, tanks, vats.
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chais - caves - dégustation discovery - visit - tasting

Durée Sur . .
Last réservation Entree 5 € Gl’atUIt
Pl book remboursé pour I'achat pour les - de 16 ans
1430 ine:iiianoc% de 3 bouteilles

Visite des caves souterraines

300 metres de parcours souterrain pour comprendre les
différentes étapes de la méthode traditionnelle.

Wine caves. Tour of caves. 300 m of caves to discover

the “traditional method”
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Apprendre en dégustant, théorie et pratique

Apprenez a déguster. Dégustation de vins rouges, blancs,
rosés tranquilles et crémants.

Learn as you taste. Taste reds, whites, rosés, still and
sparkling wines.
Y Qual £ i - 2
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