. MACON-AZE
Rouge

FUt de Chéne
Gamay

m Terroir

Vignes de 50 ans en moyenne,

100% Gamay, exposees Est sur les coteaux.
Sols argilo-calcaires. Rendement 55hl/ha.

mVinification - Elevage

Eraflage 100%, suivi d’'une macération pré-
fermentaire a chaud, une semaine de cuvaison,
élevage en flts de chéne 12 mois, fermentation
malolactique et mis en bouteille en novembre.

mDégustation

Robe rouge, reflets pourpres, limpide, brillante.

Nez sublime intense, sur des notes de fruits noirs
(mdre, cassis, myrtille), petites touches torréfiées apres
I'aération.

Bouche riche, ample..

Rétro-olfaction de fruits noirs, cacao, café avec une
finale

persistante.

B Accord mets et vin

Servir vers 16° sur un magret de canard aux
airelles, un poulet de Bresse farci aux morilles,
une cbte de Beoeuf fagon plancha...

Conditionnement: 75 cl

gm a/%’
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