
  

 

 

 

 

 

 

 

Domaine des Bouquerries – AOC CHINON 
Coteaux de Sonnay 2024 

 

 

 C’est en 1930 qu’Emile SOURDAIS a fait naître « le domaine des Bouquerries ». Au 17ème siècle, 

c’était une ancienne maison de boucher, spécialisée en abattage de boucs, d’où son nom. En 1960, ce 

fût son fils, Gérard SOURDAIS qui reprit l’exploitation et transmit son savoir-faire et sa passion à 

ses deux fils Guillaume et Jérôme. Grâce à leur travail rigoureux, ils ont pu développer le domaine 

qui compte à ce jour 32 hectares de vignes. Depuis 2024, le fils de Jérôme, Pablo Sourdais a repris 

l’exploitation et a désormais à cœur de perpétuer cette tradition familiale. 

 
Lieu-dit : « les Coteaux de Sonnay » sur une parcelle de 0.32 ha 
 
Cépage : Chenin Blanc 100%, 

 
Titre alcoolique : 12,5% 

 
Rendement : 45hL/Ha 

 
Age des vignes : 25 ans 

 
Type de viticulture :  Raisonnée, certifiée 

Haute Valeur Environnementale  

 

Type de sol : Argilo-calcaire, sur une belle pente exposée plein 
sud 

 
Vinification : Pressurage direct ; départ de fermentation 

alcoolique en cuve Inox jusqu’à 1040 de densité, puis se termine 

en fût de 500L suivi de 6 mois d’élevage. Bâtonnage des fûts 1 fois 

par mois.  

 

Dégustation : Minéral, fraicheur et élégance. Avec des notes de 
fleurs blanches, fruits secs et agrumes.  

 
Accords mets et vins : Apéritif, poissons grillés, crustacés, 
fromage de chèvre et comté. 

 
Température de service : 12-14°C 

 
Potentiel de garde : 5 ans  

 
 
 


