
Véritable incarnation de la volonté de la Famille Saget de produire de grands vins, le Domaine de Terres 
Blanches est le symbole de l’attachement qualitatif qui anime la famille depuis plusieurs générations. Telle 
une pierre précieuse à l’état brut, il aura fallu l’intervention avisée des hommes pour parvenir à tirer la 
quintessence des magnifiques terroirs dont dispose le Domaine. C’est grâce à un travail exigeant sur la 
vigne et les sols que nous sommes aujourd’hui en mesure de révéler pleinement l’expression minérale si 
particulière des blancs du Domaine et la délicatesse de ses rouges. 
Riche de trois appellations du Centre, la propriété offre un véritable récital du Sauvignon Blanc, sublimé 
sur les appellations de Sancerre, Pouilly Fumé et Coteaux du Giennois.
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Sance r r e

Cépage : 100% Sauvignon Blanc.

Terroir : Notre vignoble de 12 hectares en Sancerre blanc est composé prin-
cipalement de parcelles situées sur les communes de Bué ainsi que Sancerre et 
Amigny. Le terroir, à prédominance calcaire, est constitué de sols de caillottes, 
calcaire dur typique du Sancerrois et de Terres Blanches.

Élaboration : Après un débourbage serré à froid, le moût clair fermente en 
cuves thermo-régulées pendant 20 jours. Le vin est ensuite élevé en cuves sur 
lies fines durant 6 mois.

Découverte sensorielle : Les arômes s’expriment sur des notes florales et des 
pointes d’agrumes. Ce vin friand et onctueux a une longue persistance sur le fruit.

Accords mets et vin : Notre Sancerre blanc s’accordera avec des coquillages, 
fruits de mer, sushis ou omelette au fromage de chèvre. 

Température de service : 8/10°C


