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BEAUJOLAIS-VILLAGES « BLANC »

Cépage : Chardonnay
Sol : argilo (calcaire)

A .
_O_ Exposition : Sud — Est

Age moyen des Vignes : 10— 20 ans
Vendanges : manuelles & maturité optimum

Tri: a la vigne
Vinification : pressurage direct en grappes
entieres.
Débourbage a froid entre 24 et 48 heures.
Fermentation de 3 semaines en cuve inox.
Elevage pendant 6 mois sur lies fines
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Conservation : del 23 4ans %

Robe : reflets dorés
Arémes : floraux (chévrefeuille, tilleul), agrumes BEAUJOLATS-VILLAGES
Evolution : sur des notes miellées
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PRODUIT DE FRANCE

Accords mets et vins :

Poissons & chair blanche (cabillaud, saint pierre)
Avec sauce au beurre blanc

Fromage de chevre frais

Température de service : entre 8° et 11°C
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