
É L A B O R A T I O N

Nos vignes de Morgon sont cueillies à la main afin d'apporter une vendange 

la plus intègre possible en cuve. Une fermentation alcoolique à 28 - 30 °C et 

une macération de 8 - 10 jours favorise l'extraction des composés du raisin 

qui feront du Morgon un vin charpenté et élégant.

Fermentation Malo lactique : 100 %

Elevage en fût : non

D E G U S T A T I O N

Aspect visuel : belle robe pourpre brillante aux reflets rubis éclatants.

Aspect olfactif : saisissant arômes de fruits à noyaux :cerise, prune et pêche.

Aspect gustatif : attaque franche, charpenté et les arômes découverts au nez 

se retrouvent en bouche.

Accord mets et vin : Étuvée dite "Meurette" en Saône, saucisson à la 

vigneronne, tournedos milotier.

Température de service : 13 - 14°C  /  Potentiel vieillissement : 4 - 6 ans

V I G N O B L E

Situation du Beaujolais : entre Lyon et Mâcon

Appellation : Morgon

Cépage : Gamay noir à jus blanc

Taille : Gobelet

Superficie : 1 140 ha

Sol : roches décomposées friables, 

essentiellement schistes.

Densité plantation : 8 000 à 10 000 

pieds/hectare

Production : 65 000 hl

Altitude : 220 à 520 m

C R U  M O R G O N
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