
É L A B O R A T I O N

Dans le respect de la tradition beaujolaise, les vendanges sont manuelles. Les grappes 

entières sont mises en cuves. La maitrise de la température durant la fermentation 

alcoolique permet d'extraire du raisin ses meilleurs arômes.

Une macération de 6 à 8 jours lui confère sa robe intense.

Fermentation Malo lactique : 100 %

Elevage en fût : non

D E G U S T A T I O N

Aspect visuel : robe intense et brillante avec des reflets cerise ou grenat

Aspect olfactif : subtils arômes de fruits rouges, groseilles, fraises, etc.

Aspect gustatif : fin et élégant avec des tanins discrets, ce vin est harmonieux et suave.

Il s'adapte parfaitement à toutes les occasions de consommation.

Accord mets et vin : cervelas braisé dans la grappe, cochonnailles chaudes, pomme de 

terre à la lyonnaise, rable de lapin farci aux légumes printanniers, sabodet à la 

Beaujolaise.

Température de service : 11 - 12°C

Potentiel vieillissement : 2 - 3 ans

V I G N O B L E

Situation du Beaujolais : entre Lyon et Mâcon

Appellation : Beaujolais-Villages AOC

Cépage : Gamay noir à jus blanc

Taille : Gobelet

Superficie : 6 083 ha

Sol : granit et sols sablonneux donnant des terres 

légères, acides, composées de beaucoup de sable et d'un 

peu d'argiles.

Densité plantation : 8 000 à 10 000 pieds/hectare

Production : 350 000 hl

Altitude : 250-450 m
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