INFORMATION

IGP COTES DE
GASCOGNE

Cabernet
Sauvignon

12.5%

VINIFICATION

Aprées une
macération pelliculaire de
plusieurs heures destinée a
extraire les arébmes, la
vendange subit un
pressurage pneumatique tres
doux au cours duquel
plusieurs fractions
de jus seront séparées. La
fermentation est ensuite
conduite a basse
température (18°C)
pendant une dizaine de jours.
Le vin, aprés un premier
soutirage, va subir un élevage
sur lies fines régulierement
remises
en suspension. Cette
technique permet de
conserver une grande
fraicheur aromatique
tout en donnant au vin du
volume et du gras.

CONDITIONNEMENT

75cl

Carton de
6 bouteilles
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TERROIR

COTES DE
GASCOGNE

DEGUSTATION

Robe rose péale tirant sur
des reflets bleutés.
Nez trés intense, mélant des
notes de framboise et de
mUre avec des arbmes de
pamplemousse ; également
le bourgeon de cassis, venu
du Cabernet Sauvignon.
En bouche, I'attaque est
tendue, fraiche et
gourmande.
Quelques notes de bonbon a
la fraise viennent agrémenter
la finale.

Robe rose pale tirant
sur des reflets bleutés.
Nez trés intense, mélant des
notes de framboise et de
muare avec des arbmes de
pamplemousse ; également
le bourgeon de cassis, venu
du Cabernet Sauvignon.
En bouche, I'attaque est
tendue, fraiche et
gourmande.
Quelques notes de bonbon a
la fraise viennent agrémenter
la finale.

Robe rose pale
tirant sur des reflets bleutés.
Nez trés intense, mélant des
notes de framboise et de
mUre avec des arbmes de
pamplemousse ; également

e



Page 2

le bourgeon de cassis, venu
du Cabernet Sauvignon.

En bouche, I'attaque est
tendue, fraiche et
gourmande.

Quelques notes de bonbon a
la fraise viennent agrémenter
la finale.

SERVICE & CONSERVATION

8°C

Idéal a une terrasse de café
pour l'apéritif.

Convivial entre amis autour
d'une soirée Tapas (jambon,
tortilla, tapenade).
Formidable avec des
tranches fines de fromage de
brebis.
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