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Dégustation :

Cépage : Gamay noir & jus blanc
Appellation : Beaujolais rosé aoc

Vignoble :
Parcelle “Cartal” d’'un demi hectare sur des sols
argilo-siliceux. 8000 pieds hectare. 50hl/ha

Vinification :

100% rosé de presse.

Fermentation alcoolique & froid (entre 15 et 18 °C).

Pas de fermentation malolactique pour garder fruité
et fraicheur. Elevage court (2 & 5 mois).

Vinification sans sulfite, sulfitage a la mise en bouteille

Teinte rose pdle avec des reflets argenté. Attaque acidulée, bouche ronde
s'ouvrant sur des arémes de fruits frais.

Accords mets et vins :

Apéritifs, grillades, ratatouilles et petits légumes farcis.

Conseils de service :

A servir tres frais pour I'apéritif : 5 a 8 °C

A servir frais a table : 10 & 12°C

A déboucher au dernier moment pour conserver tout son fruit.
A apprécier dans sa jeunesse (sous 1a 2 ans)

Récompense :

Médaille d’Argent au Concours des Grands Vins du Beaujolais 2019
Sélection Pierres Dorées 2018 et 2019
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AR Grape variety : Black Gamay with white juice
Appellation : Beaujolais rosé pdo
5 Vineyard :
H Plot called "cartal” of 0.5 hectare on clay-siliceous

1 soil. Southeast 8000 vines per hectare. 50hl/ha

i, Vinification :

Z

100% press rosé.

Cold alcoholic fermentation (between 15 and 18°C).
No malolactic fermentation to keep fruitiness and
freshness. Short maturation (2 to 5 months).
Sulphite-free vinification, sulphiting at bottling
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Tasting :
Pale pink colour with silver highlights. Tart attack, round mouth opening on
fresh fruit aromas.

Food and wine pairing :
Appetizers, grilled meat, ratatouille and stuffed vegetables.

Serving suggestions :

Serve chilled as an appetizer: 5 to 8°C

To be served chilled at the table: 10 to 12°C
Uncork at the last moment to preserve all its fruit.
To be appreciated in its youth (within 1to 2 years)

Award :
Silver Medal at the Concours des Grands Vins du Beaujolais 2019
Selection Pierres Dorées 2018 and 2019
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