
Conseils de service : 
A servir frais : 12 à 15°C
A déboucher au dernier moment pour conserver tout son fruit.
A apprécier dans sa jeunesse (dans les 1 à 2 ans)

Accords mets et vins : Très agréable à l’apéritif.
S’accorde à merveille avec vos planches de charcuteries, pizza, verrines de légumes,
steaks végétariens, fromages frais, fromages de chèvre.

Dégustation : Robe rouge aux reflets violine.
Nez intense et fruité. Attaque vive relayée par des tanins souples pour un vin
gourmand, frais et tout en rondeur.

Beaujolais

Cépage :  Gamay noir à jus blanc 

Vinification : 
Macération pré-fermentaire à chaud à 60°C pour extraire
des arômes fruités et une belle couleur rouge vif suivie
d’une macération courte de 3 jours.

Appellation : Beaujolais rouge aoc

Vignoble : 
Assemblage de trois parcelles du Domaine sur les
communes de Pommiers, Bagnols et Chatillon d’Azergues. 8
000 pieds à l’hectare. 50 hl/ha

Vinification sans sulfite, sulfitage a la  mise en bouteille 
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