MOULIN A VENT

VIGNOBLE

Situation du Beaujolais : entre Lyon et Macon
Appellation : Moulin & Vent AOC

Cépage : Gamay noir a jus blanc

Taille : Gobelet

Superficie : 670 ha

Sol : arénes granitiques roses friables.

Densité plantation : 8 000 & 10 000 pieds/hectare
Production : 36 500 hl

Altitude : 250 m

ELABORATION

Nos vignes de Moulin & Vent sont vendangées a la main dans la plus pure tradition
beaujolaise. Les grappes entiéres sont encuvées. Une fermentation alcoolique lente et
une macération d'environ 10 jours, avec remontages, nous permet d'élaborer un vin

friand, aromatique et avec un potentiel de garde non négligeable.

Fermentation Malo lactique : 100 % / Elevage en fit : oui

DEGUSTATION

Aspect visuel : une robe grenat sombre avec des reflets rubis.

Aspect olfactif : subjugué par son aréme de violette au premier nez, on découvre
ensuite des notes de petits fruits rouges confits et d'épices.

Aspect gustatif : Tanique et charnu, subtilement épicé. Il développe en bouche des
saveurs complexes, mélant finesse et harmonie. Sa longueur en bouche est

incomparable.

Accord mets et vin : coq au Moulin & Vent, gibiers, fromages affinés.

Température de service : 15 - 16°C / Potentiel vieillissement : 8 - 10 ans
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