
Vivacité d’agrumes 
arrondie par de fines 
notes toastées.

Jolie fraîcheur et belle 
tension. Superbe lon-
gueur.

LOIRE

Robe 
jaune
très pâle.

ACCORDS
Terroir  :  
Sol argilo- calcaires à silex.

Cépage : 100% Chenin

Vinification : Vendanges manuelles, pas-
sage sur la table de tri et pressurage di-
rect. Fermentation en barrique et en fût 
de chêne. Fermentation alcoolique en le-
vures indigènes..
Élevage : En barrique et fût pendant 12 
mois.

AOP  Touraine-Ambroise

Notes de Dégustation

Caves  
Maillol
Perpignan SEC

V I N
Vin Nature

BONNIGLA-BODET
CLOCHER

OUVRIR } 15 mins avant
SERVIR  } 12°C

GARDE } 15 ans

Superbe sur un carpac-
cio de Saint-Jacques au 
fruit de la passion.

ÉLÉGANT

Superbe sur des 
chèvres secs.

FROMAGE

Idéal sur le poulet rôti 
de Tata Zezette.

VOLAILLE

À déguster en bonne 
compagnie sur des 
asperges vertes au 
Serrano grillé.

APÉRO



Caves  Maillol - Lundi au Samedi 10h -20h - Non-Stop  
Dimanche et Jours fériés 10h -12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21

SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération

www.cavesmaillol.fr - b o u t i q u e . c a v e s - m a i l l o l . f r

BONNIGLA-BODET
Limeray

L
e Domaine Bonnigal-Bodet est situé à Limeray, 
sur le coteau de la rive nord de la Loire, proche 
d’Ambois ; compte 55 hectares de vignes. Les 
vignerons élaborent des vins d’AOP Amboise. 

Depuis 2015, la 4éme génération est incarnée par 
Jean Baptiste Bonnigal et Stéphane Bodet. « 

Nous avons fait le choix de valoriser ce que la 
nature nous offre ; les terroirs s’expriment au 
travers de vinifications parcellaires avec les 

cépages : Chenin et Malbec. Afin de vous 
transcrire au mieux l’émotion de nos terroirs 
nous vendangeons manuellement, nous 

trions sur table les raisins et nous laissons 
toutes les fermentations se déclencher 

naturellement. Durant toute l’année de travail 
à la vigne nous travaillons les sols, nous maitrisons 

notre enherbement pour préserver les typlhodromes 
et la vie microbienne des sols, nous effectuons un 

maximum de travaux manuels et nous traitons la 
vigne avec des produits biologiques. »


