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 EAN POIDS (Kg) DIMENSIONS en mm (L x l x H) / COUCHE / PALETTE 

BOUTEILLE 75cl 3 179 410 168 932 1.32 80 x 80 x 300 126 BOUTEILLES 630 BOUTEILLES 

CARTON  3 179 411 210 944 8,26 260 x 175 x 310 21 CARTONS 105 CARTONS 

PALETTE 
COMPLETE 

 882 1200 x 800 x 1650 
CARTON DE 6 

UVC 
5 COUCHES 

Domaine Pantaléon 

ST-NICOLAS DE BOURGUEIL 

APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE 

FRUIT 
LÉGER-----------------------------------------------------------------PRONONCÉ 

 
PERSONNALITÉ 

LÉGER-------------------------------------------------------------------PUISSANT 
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Vignoble : Saint Nicolas de Bourgueil est la seule AOP du Val de Loire à épouser les contours de sa commune. Aux confins de la Touraine et 
de l’Anjou, le vignoble est protégé des vents du Nord par le coteau couvert de forêt. La terrasse constituée d’alluvions et d’éboulis du coteau 
calcaire procure aux vins souplesse et élégance. Située aux portes de l’Anjou, le Domaine Pantaléon cultive et vinifie le Cabernet Franc selon 
un savoir-faire transmis de père en fils. 
 
Cépages : Cabernet Franc 
 
Vinification : Le Domaine Pantaléon cultive et vinifie le Cabernet Franc selon un savoir-faire transmis de père en fils. Conduit en agriculture 
raisonnée, le vignoble produit des baies d’une exceptionnelle qualité. Récolté à pleine maturité et vinifié selon une vinification traditionnelle 
soignée, le Cabernet Franc exprime ici toute sa fraicheur et toute son élégance. Sa finesse aromatique, et son fruité font de ce Saint Nicolas de 
Bourgueil un vin convivial qui plaira à tous. 
 
Dégustation : Belle robe rouge rubis. Un nez fruité sur des notes de fruits rouges alliant finesse et élégance. Une bouche souple, ronde, avec 
des tanins fondus. 
 
Accompagnement : Idéal avec des viandes rouges, du petit gibier, de la volaille ou encore du fromage de chèvre. 
 
Servir à : 12°C. 
 
Garde : 2 à 6 ans. 
 
  
  

La Gardière 


