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Leterroir :
Cépage:GamayNoirà jusblanc
Sol : Argilo-limoneux
Sous-sol: Schiste brun
Âgedes vignes : 30-40
Rendement : 55hl/ha
Exposition Est Sud-Est

La technique :
Macération àchaudpuis
fermentation lente basse
température.
Filtration surterre
Degréalcoolique :12°
Acidité totale :3,90g/L
SO2total : 60mg/l

Ladégustation:
Roberougetendre auxreflets violines.
Nezélégantde fruits rougesfrais. Onretrouve les
fruits dansunebouchesouple, fraîcheet
gouleyante et auxtaninsdoux.

Lesaccordsmetset vins :
Les légumesdu soleil, la charcuterie. Peut se
déguster légèrement frais pendant les beaux
jours.

Service : 13-15°C,àdégusterdansles 3ans.

Nombredebouteilles produites :
12000

AOCANJOU GAMAY2023
« Cuvéele pressoir rouge»


