MORGON « CHARME DE COLETTE »

D

Cépage : Gamay noir a jus blanc
Sol : Schiste, Moraine glaciere

Exposition : Sud
Cuvée monoparcellaire

Age moyen des Vignes : 80 ans
Vendanges : manuelles

Tri sélectif de la vendange sur table de tri

apres vendange en vert si nécessaire.

Les raisins sont vinifiés dans la tradition Beaujolaise
en conservant leur intégralité du début a la fin

de la vinification ;

Encuvage par gravité. Cuvaison entre 12 et 15 jours

Avec vendange égrappée & 60% ; } PARC = . LAIRE }
Décuvage avec tapis,

pressurage pneumatique. INE DE Coy;
Elevage en cuves ciment pendant 10 mois e

avant la mise en bouteilles.

Aromes : note minérale avant d'évoluer sur Ii;ia

des fruits rouges bien mars MORGON
Conservation : caractéristique du terroir des Charmes, e
PRODUIT DE FRANCE

cette bouteille atteindra son apogée apres >~ Vix by BEADIOLAIS — g
4 & 5 ans de garde. -

Accords mets et vins :

Cog au vin

Bar

Desserts au chocolat (forét noire, tarte au chocolat amer)
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