MORGON « TRADITION »

Cépage : Gamay noir a jus blanc

Sol : Schiste
)
S’ o
_O_ Exposition : Sud
[ 4 0 L)

Age moyen des Vignes : 50 ans
Vendanges : manuelles

Tri : sélectif de la vendange sur table de fri

apres vendange en vert si nécessaire

Les raisins récoltés manuellement sont vinifiés

en grappes entieres dans le respect de

la fradition beaujolaise

Aprés une cuvaison de 9 a 10 jours, ceux-ci sont
pressurés en douceur (avec un pressoir pneumatique) ;
Puis le vin est élevé en cuves pendant 8 mois

jusqu’'a la mise en bouteilles

qui a lieu apres Paques.

Dégustation : arébmes de petits fruits rouges, vin charnu
en bouche et possede une belle longueur.
Conservation : de 5 a 8 ans

Accords mets et vins :
Viandes crues (carpaccio ou steak tartare)
Aubergines

Température de service : & consommer enfre 14° et 16° C
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