
 

 

Domaine du Clos de L’Elu  
Anjou - St. Aubin-de-Luigné 

25 ha per 70.000 bottiglie. 

 

Grégoire du Bouëxic e Thomas Carsin hanno concretizzato in questo 

terroir il loro progetto frutto di una grandissima passione per il vino. Il primo 

già Direttore Commerciale di svariate società nel settore medico, il 

secondo, agronomo, con esperienze di consulente enologo soprattutto 

nella Champagne e poi in Provenza con un breve passaggio nella 

Sonoma Valley in California, uniscono le loro esperienze e capacità e nel 

2008 trovano il luogo ideale a St Aubin de Luigné del cuore del Coteaux 

du Layon dove fondano questo Domaine, proprio qui perché, dice Thomas, “nei vini della Loira 

c’è questa eleganza che unita all’acidità conferisce una incredibile finezza”. Il lavoro del suolo 

ed in vigna portano nella primavera del 2010 alla conversione in bio. 

Tutti i loro vini esprimono personalità ed eleganza e ben rappresentano questo territorio. 

 
 

   Crémant de Loire L’Albatros  Brut 2010   cl 75 *   

   80% Chenin – 20% Chardonnay    

   Vino tagliente che unisce in maniera sorprendente freschezza e mineralità. 

   Il suo scopo è di rinfrescare e risvegliare le papille prima di cenare. Ottimo 

   con antipasti di pesce crudo o marinato. D’altronde, cosa mangia un  

   Albatros? 
 

   Rosé Extra Brut Dames de Nage 2010   cl 75 *   

   100% Grolleau gris    

   Sorprende per il colore di puro rosa albicocca, per la rotondità e pienezza 

   non pesante che lo rendono perfetto da aperitivo, ma può essere abbinato 

   anche a dessert di frutta.  
 

   VP Sauvignon Blanc Terre ! 2011    cl 75      

  0% Sauvignon 

   Il naso si apre su delle note intense di frutti esotici freschi e di agrumi (limone 

   e pompelmo). In bocca il vino è carnoso e pieno di freschezza profumata. 

   Abbinato a ostriche o frutti di mare o a pesce in carpione farà un figurone. 

 

   Rosé de Loire Libellule 2011     cl 75  

   50% Grolleau – 50% Gamay Noir 

   presenta un’alleanza perfetta fra la freschezza aromatica e la potenza che 

   si sviluppa al palato. Concepito per essere bevuto con insalate, grigliate e 

   legumi. Sorprenderà con il pesce cucinato con salse speziate o   

   mediorientali come la Tahina. 

    

   VP du Maine et Loire Rouge Indigène 2011   cl 75  

  % Grolleau Noir – 50% Gamay Noir 

   Vino nato dalla volontà di assemblare due antichi vitigni della Loira che  

   ormai stanno sparendo. Il risultato è un vino sorprendente per la sua  

   aromaticità (spezie, frutti rossi maturi) e seducente in bocca per la sua  

   pienezza e morbidezza. Estremamente bevibile si accompagna con  

   grigliate di agnello e maiale.  
 

   Anjou Rouge Magellan 2010     cl 150 *  

  % Cabernet Franc – 10% Grolleau 

   Si avverte immediatamente il  repertorio aromatico che preannuncia  

   freschezza e complessità. È un viaggio fra le spezie e le piante aromatiche 

   come la menta o la melissa. In bocca è soave e delicato. Tannini presenti 

   che però fondono deliziosamente in bocca. Accompagna filetti al sangue, 

   pomodori confit e formaggi di media stagionatura. 

 

 

 

 

 

 

 






