Caves
Maillol

Perpignan

SAUMUR

LOIRE/
Val de Loire

GUIBERTEAU

Terroir :
Sol limoneux et sablonneux sur calcaire.
Sur la colline de Brézé.

(épage : 100% Cabernet Franc

Vinification : Récolte manuelle en cais-
OUVRIR } 1 h avant sette. Vendange triée et égrappée.
SERVIR } 16 - 18°C Fermentation en cuve béton en levures

indigenes.
GARDE} 5 ans P
Elevage :
12 mois en cuve béton tronconique.

@ |\

Roberouge  Fruits rouges, fraise,  De la gourmandise et un
rubis. framboise, odeur de  fruité intense. Structu-
craie. rée et élégante. Tanins

\S

I discrets. e

AOP Saumun. Rouge

ACCORDS

APERITIF
Délicieux sur un joli
W’ plateau de charcuterie.

AU FOUR
Superbe sur un beau

jambon Bellota ou Pata
Negra. :

PLANXA

Superbe sur des travers

V de cochon grillés.

POISSON

Parfait sur un loup en

sauce au vin rouge. q




e Domaine Guiberteau se situe au coeur du Val
de Loire. Il se trouve a 12 km au sud de Saumuir,
dans le village de Saint-Just-sur-Dive, depuis
1934, date d'installation de la famille Guiber-
teau dans ce méme village.
Conduit par Romain Guiberteau depuis 1996, il
produit des vins d'appellation Saumur.
Seuls deux cépages sont cultivés :
le Cabernet Franc et le Chenin.
Les vignes sont agées de 5 a plus de
80 ans. Le vignoble s’étend sur 17 hec-
tares, surles communes de Bizay, Brézé,
Chacé, Montreuil Bellay et Saint-Just-
sur-Dive. Le vignoble est conduit en
agriculture biologique depuis 2003 :
les sols sont travaillés sous les rangs
et enherbés naturellement. Seuls
le soufre, le cuivre, les huiles essen-
tielles et les décoctions de plantes sont
utilisés. Les vendanges sont manuelles. Les
vins rouges macérent en cuves. Les fermen-
tations et élevages se poursuivent ensuite
en cuves inox ou bois, ou en barriques selon
les cuvées (blancs et rouges). lls n'incorpo-
rent que le minimum de soufre nécessaire
avant la mise en bouteille. Il n'y a aucune
adjonction de levures, d’enzymes, de
produits stabilisants.
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