
Le Domaine Richou est un domaine familial présent depuis trois générations consécutives en Anjou.  
 

En agriculture biologique, le vignoble est situé dans l’Anjou Noir appelé ainsi pour ses sols schisteux développés 
à partir du socle Armoricain. La vigne y est présent depuis plusieurs siècles grâce à la particularité de ses sols et 

au climat d’influence Atlantique. 
 

Les vins du Domaine doivent leurs caractères : épicés, frais et minéraux, aux terroirs de schistes et de 
volcanismes dont ils sont issus, ainsi qu’au microclimat généré par la présence rapprochée de la Loire. 

 

« Le vin doit avoir l’expression du lieu où il prend naissance » c’est le Terroir ! 
 

Chaque année le Vin est marqué de son empreinte « Millésime ». Son équilibre naturel est attaché au respect de 
la terre et de la vigne, son style est imprimé par les hommes qui les cultivent. Notre sensibilité est aux vins fins, 

élégants, minéraux, pleins de fraîcheur, des vins typés qui invitent à retendre son verre. 
Vive la subtilité ! La dentelle ! Les émotions légères, les vins qui se boivent comme par enchantement. 

 

Le Domaine doit son succès essentiellement au travail d’une équipe, Damien, Didier, Jérôme, Laurent, Virginie et 
Anne-Sophie, motivée et responsable partageant les mêmes idées du métier de Vigneron. 

 

« On ne commande la nature qu’en lui obéissant » Francis Bacon 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les terroirs de schistes et de volcanisme lui apportent beaucoup d’élégance 
et de fraîcheur 

Cépage : Chenin (cépage roi de la Loire présent depuis 5 siècles en Anjou) 
 

Terroir : Schistes gréseux et phtanites 
 

Lieu-dit : "Le Grand Vau" 
 

Culture : Travail du sol et enherbement 
 

Récolte : Manuelle par tries successives de vendanges tardives 
 

Vinification : Pas de chaptalisation. Fermentation de 4 mois 80% en cuves 
et 20% en barriques 
 

Rendement : 25hl/ha 
 

Alcool : 12,8% vol 
 

Sucres : 70g/l 
 

Elevage : sur lies fines 
 

Mise en bouteilles : septembre 2017 
 

Vieillissement : vin à boire sur le fruit ou après quelques années 
 

Accompagnements : apéritif, foie gras, fromage bleu, desserts à la pomme, 
poire, abricot, pêche blanche… 
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