BEAUJOLAIS-VILLAGES « COTEAUX DE COLETTE »
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Cépage : Gamay noir a jus blanc
Sol : granitique (granit rose)

Exposition : Sud - Sud-Est
Coteaux en pente d'environ 20%

Age moyen des Vignes : 60 ans
Lieu-dit : « Colette »
Vendanges : manuelles

Tri sélectif de la vendange sur table de ftri

apres une vendange en vert si nécessaire.

Cuvaison : longue (2 a 10 jours) en grappes entieres
pour obtenir des tannins souples et soyeux

tout en conservant un bon fruité gréce a un contréle
rigoureux des températures.

Elevage : 6 mois en cuve béton

Aromes : petits fruits dans sa jeunesse
Evolution : sur des arbmes de fruits bien mUrs, confiturés
Conservation : de 3 d 6 ans

Accords mets et vins :

Canard colvert

Pigeon

Température de service : & consommer enfre 13° et 14°C
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