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AOC : Moulis en Médoc
Millesime : 2015 - 2016 - 2018
Degrés : 14% Vol.

Bouteille: 75 cl

Cépages: 50% de Merlot
50% Cabernet Sauvignon

Elevage: 12 mois en f{it de chéne
Vinification : Cuve inox

Terroirs : Graves

Accords Mets & Vin :

Le Chateau Jander AOC Moulis-en-Médoc se marie
parfaiterment avec des plats savoureux et delicats.
Voici quelques idées d'accords mets/vin pour sublimer
votre degustation :

Faisan réti aux raisins : La finesse du faisan associée
a la douceur des raisins sublime les arbmes épicés
et la structure raffinée du Chateau Jander.

Civet de lievre : Ce plat de gibier local met en valeur
la puissance des tanins du vin, créant une harmonie
parfaite avec la texture de la viande.

Pigeon aux pruneaux d’Agen : La douceur des pruneaux
et le goUt prononcé du pigeon révelent les arbmes
de fruits noirs et accentuent I'élégance de la finale
du vin.

Avis oenologues :

Chateau Jander 2018 : Belle robe rouge rubis, brillant
au nez frais avec des notes de fruits rouges, un boisé
elégant qui apporte de la complexité, avec des notes
d‘évolution positive, une bouche fraiche equiliorée
et d'une bonne persistance.

Chateau Jander 2016 : Belle robe rouge rubis, brillant
au nez riche et complexe, avec des notes epicees,
de fruits cuits, chocolatées, et une bouche d'une belle
densité et des tannins qui apportent une texture
veloutée et une finale délicate.

Chateau Jander 2015 : Belle robe rouge rubis, brillant,
au nez complexe avec un jolie bouquet d'évolution,
torréfie, fume, minéral, épices fraiches, chocolaté, une
bouche d'une belle densite, une jolie texture avec des
tannins présents mais soyeux, bouche élégante avant
une finale fine, veloutée et d'une longue persistance.
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