
France, Beaujolais

Hervé de Villiers - Moulin-à-Vent AC 2009

Cépage(s) Gamay

Notes de dégustation

Robe Robe rubis foncé

Nez Arômes charpentés d'épices et de fruits mûrs

Palais Complexe avec de bons tannins nobles

Finale Soyeuse et racée

Vin et mets Très bien en apéritif mais aussi avec des pâtes ou une pizza, une viande rouge grillée ou rôtie telle que de l'agneau

ou du canard, du gibier, un poisson à la provençale ou un fromage à pâte mi-dure ou corsé.

Températures de service 14° C

Garde 2 - 5 ans, ce cru vieillit très bien

Packaging Cartons de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Ce cru doit sa noblesse de caractère à un terroir granitique et argilo-calcaire.

Climat Orientés à l'est et au sud, le vignoble épouse des collines protégées des vents d'ouest, qui connaissent des étés

ensoleillés avec quelques influences méditerranéennes. Le climat y est donc tempéré et rarement froid.

Vinification Une fois leur fermentation alcoolique terminée, les raisins sont pressés et les jus de tire et de presse assemblés.

La fermentation malolactique est ensuite engagée. Puis, le vin séjourne durant quelques mois en cuves avant d'être

mis en bouteilles pour être commercialisé.
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