
TERROIR

Cette cuvée est un assemblage de deux parcelles aux sols

sablo-limoneux. Une de Gamay plantée en 1963 située sur la

commune de Charnay-les-Mâcon et une de Pinot Noir plantée en

1968, situées sur la commune de Chevagny-les-Chevrières. 

 

VINIFICATION

La vendange manuelle est égrappée, la cuvaison s'étend sur

une dizaine de jours et l'élevage se poursuit en cuve inox sans

apport de SO2. Une faible quantité est ajoutée lors de la mise

en bouteille afin de stabiliser le vin.

STYLE

Sa couleur inimitable est un alliage de grenat et de framboise.

En finesse, ce mariage de cépages crée une aromatique fruitée

(griotte, groseille, jus de grenade) avec des tanins subtils. En

bouche, c'est une explosion de fraîcheur et la gourmandise du

fruit qui l'emporte. Son profil très juteux en fait un vin très

agréable, facile à boire et à partager.

ACCORDS METS ET VINS, IDÉES RECETTES

Avec un burger à l'effilochée de boeuf du Charolais, un

saucisson chaud aux pistaches, une poêlée de champignons

fraîchement cueillis. Pour les plus audacieux, des desserts à

base de fraises fraîches, de chocolat ou de café...

M Â C O N  R O U G E
" V E R G E R  D E S  F E U I L L A N T S "

2 0 2 2

G A M A Y ,  P I N O T  N O I R

R é c o l t é e  à  l a  m a i n  l e  8  s e p t e m b r e  2 0 2 2 .
 M i s  e n  b o u t e i l l e  l e  1 3  a v r i l  2 0 2 3 .

7  7 2 3  b o u t e i l l e s  p r o d u i t e s .
T e m p é r a t u r e  d e  s e r v i c e  1 2 ° C .

"  U N E  C U V É E  A É R I E N N E ,  T O U T  E N  F R A Î C H E U R  E T  E N  F I N E S S E  " .

 


