
É L A B O R A T I O N

Les raisins, soigneusement ramassés par nos vendangeurs, sont acheminés entier jusque 

dans les cuves de vinfication. La fermentation alcoolique élève la température de la cuve 

aux environs de 28°C et ainsi permet la libération des arômes du raisin dans le moût. La 

macération se poursuit pendant environ 8 à 10 jours après la fin de la fermentation 

alcoolique afin que les composants des baies s'expriment dans le futur vin.

Fermentation Malo lactique : 100 %  /  Elevage en fût : non

D E G U S T A T I O N

Aspect visuel : une robe rubis profond, intense, brillante.

Aspect olfactif : petits fruits rouges, prune et légère note minérale.

Aspect gustatif : puissant mais tout en finesse avec des tanins fondus. Les arômes 

découverts au nez s'apprécient également en bouche. C'est un vin équilibré, tendre et 

harmonieux.

Accord mets et vin : coq au vin de Brouilly, râble de lapin au vin de Brouilly et morilles à la 

crème, granité au Brouilly et aux fraises, chaud froid de poires en infusion de Brouilly..

Température de service : 12 - 13°C  /  Potentiel vieillissement : 4 - 5 ans

V I G N O B L E

Situation du Beaujolais : entre Lyon et Mâcon

Appellation : Brouilly AOC

Cépage : Gamay noir à jus blanc

Taille : Gobelet

Superficie : 1 316 ha

Sol : substrats marno-calcaire, détritus cristallins et 

éléments fins argileux.

Densité plantation : 8 000 à 10 000 pieds/hectare

Production : 73 500 hl

Altitude : 250 à 350 m
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