INFORMATION

Gogane,
Jean-Bernard Chauvin

Cabernet Franc +
cab. Sauvignon

12.5%
TERRA VITIS

VINIFICATION

macération
pelliculaire de 12 heures
pressurage pneumatique,
enzymage, débourbage,
levurage
fermentation pendant2a 3
semaines a basses
températures
soutirage puis stabilisation
par le froid
filtration sur terre puis sur
cartouche
mise en bouteille

CONDITIONNEMENT

75 cl

Cart 6 btl,
carton de 6

Cabernet
d’Anjou
Gogane
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TERROIR

a Saint
Lambert du Lattay (49)

35ha

Sablo-argilo-schisteux

tempéré océanique

DEGUSTATION

Robe parée de nuances
groseille mises en lumiere
par des reflets corail

Arbmes intenses de fins
bonbons acidulés, et de fruits
rouges évoquant la fraise, la
framboise et |la groseille, s'y
expriment joyeusement

Généreuse et
gourmande, se révele avec
un fruité délicat dominé par
la fraise. Celle-ci, se prolonge
sur une finale avec des notes
de bonbons acidulés et de
pamplemousse tres
désaltérantes

SERVICE & CONSERVATION

8a10°C

Charcuterie

Melon

Cuisine exotigue ou
méditerranéenne
Tartes aux fruits rouges

Charcuterie, Melon,
Cuisine exotique ou
méditerranéenne
Tartes aux fruits rouges
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