
BEAUJOLAIS BLANC
C O U L E U R :  B L A N C

C E P A G E :  1 0 0 %  C H A R D O N N A Y
D E G R E S :  1 3 °

A O P :  B E A U J O L A I S  B L A N C

D E  C O U L E U R  J A U N E  P Â L E ,  C E  V I N  A N N O N C E  U N E
B O U C H E  F R A I C H E ,  S O U P L E  E T  D E L I C A T E .  

C E  C É P A G E  C H A R D O N N A Y  E X P R I M E  T O U T E  L A
C O M P L E X I T É  E T  L A  R I C H E S S E  D E  S E S  P A R F U M S .

VINIFICATION :

Tri du raisin: A l'arrivée au chai,
les raisins sont soigneusement
triés afin de conserver
uniquement les raisins sains et
d'une maturité optimale.
Vinification: Basse
température, après un
pressurage pneumatique.
Cuvaison: 12 jours avec maîtrise
des températures.
Elevage: En cuve pendant 8
mois.

PRESENTATION:

Température de service: 12°
Accords Mets & Vins: Idéal à
l'apéritif ou en
accompagnement d'un poisson
au beurre blanc, mais
également avec des Saint
Jacques poêlées.
Conservation: 2 à 5 ans.

TERROIR: 

Nature des sols : Cette perle
blanche est issue du nord du
Beaujolais, en bordure de
l'appellation Saint Véran, sur un
terroir argilo-calcaire.
Exposition: Est.
Age moyen des vignes: 20 ans.
Rendement moyen: 50 hec/ ha.
Conduite de la Vigne: 
Protection raisonnée & Haute 
Valeur Environnementale,
niveau 3.
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