
 

 

 

 

GOULAINE 
Vin blanc sec  

 

 

APPELLATION  

Muscadet Sèvre et Maine Goulaine 

 

REGION  

Val de Loire  

 

CEPAGE  

100 % Melon de Bourgogne  

 

TERROIR  

Micaschistes  

 

PRODUCTION 

Vignes de 60 ans et plus. Culture de la vigne et rendements maîtrisés (vendanges en vert au mois de juillet). 

Récolte manuelle en grains ronds à pleine maturité et dans le respect de l'environnement. 

 

VINIFICATION  

Tri des raisins à la cave et remplissage du pressoir pneumatique. Macération pelliculaire partielle. Fermentation 

longue par levures indigènes du terroir, et thermorégulée en cuves souterraines verrées. Elevage sur les lies de 

fermentation pendant 30 mois, sans aucun soutirage, avec batônnage pour plus de volume et de complexité. 

 

DEGUSTATION 

Le nez : coing, fruit secs, fruits confits, épices, miel. La bouche : riche, puissante, ample, élégante, 

expression minérale, grande complexité aromatique. Haute expression du Muscadet. 

A servir frais entre 10°C et 12°c sur foie gras, poissons au beurre blanc, homard, volailles, viandes 

blanches, fromages de chèvre et brebis. 
 

CONDITIONNEMENT  

Bouteille sommelière Val de Loire antique de 75cl, cartons de 6 bouteilles (ou 12 pour les professionnels). 

 

 

Le Domaine Raphaël Luneau, R de la Grange est une propriété 

familiale de 30 ha, située à 20 km au Sud-Est de Nantes, au cœur 

du vignoble du Muscadet Sèvre et Maine, dans le Val de Loire. 

Raphaël exploite aujourd’hui le domaine à la suite de son père 

Rémy, succédant à 8 générations de vignerons de père en fils. De la 

récolte à la vinification, ils savent allier méthodes traditionnelles et 

modernes pour obtenir des vins de qualité, particulièrement fruités 

et élégants en respectant la nature et la diversité des terroirs. Les 

vins sont régulièrement médaillés dans les Concours Nationaux, 

grâce à l’antériorité et le savoir-faire qui font toute la réputation du 

domaine. 

 


