
É L A B O R A T I O N

Vendangés à la main et vinifiés en grappes entières, les raisins cueillis à Fleurie 

sont traités avec le plus grand soin. La fermentation alcoolique se déroule 

autour des 25°C pour extraire des baies tous leurs arômes et leur couleur.

Une macération de 8 à 10 jours confère au vin son potentiel de garde. 

Fermentation Malo lactique : 100 %

Elevage en fût : non

D E G U S T A T I O N

Aspect visuel : une robe rouge carminée intense.

Aspect olfactif : arômes de fruits rouges et floraux (iris, violette, rose)

Aspect gustatif : sa bouche ronde et pleine séduit par sa finesse et son élégance.

Accord mets et vin : côte de boeuf au Fleurie, volaille fermière au vin de 

Fleurie.

Température de service : 13 - 14°C

Potentiel vieillissement : 4 - 5 ans

V I G N O B L E

Situation du Beaujolais : entre Lyon et Mâcon

Appellation : Fleurie AOC

Cépage : Gamay noir à jus blanc

Taille : Gobelet

Superficie : 850 ha

Sol : constitué, de façon très homogène, d'arène 

granitique. Une pierre aux tons rosés que l'on 

retrouve peu dans les autres appellations du 

Beaujolais.

Densité plantation : 8 000 à 10 000 pieds/hectare

Production : 37 500 hl

Altitude : 290 m
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