contact@lagammebeaujolaise.com

POUILLY FUISSE 1er
Cru "Les Ménétrieres

Cépage : Chardonnay

Couleur : Blanc

'[erroir
Age de la vigne
Travail

VINIFICATION

Vendange exclusivement manuelle, pressurage direct avec
refroidissement du jus, fermentation alcoolique et
malolactique, levure indigene, vendange le plus tard possible
pour avoir une maturité du raisin exceptionnelle.

MATURATION

Elevé en fit de chéne ( 1 a 5 vins) pendant 14 mois avant
mise en bouteille.

Oeil : robe jaune, or soutenu, gras.

Nez : arbme péche, noisette ; petite note de fleurs blanches
Bouche : Vin sur la finesse, gras, minéral, rempli de
délicatesse, persistant sur des arémes de fruits confits, beurre
et miel.

SERVICE

Température service : 11/13°C

Garde:5a 12 ans

Accords mets et vins : Mets travaillés, épicés et
persillés .

Contact
06 07 86 8519/06 80 01 22 90

www.lagammebeaujolaise.com




€DOMAINE

W/é%w

POU I LLY F U ISS E Cépage : Chardonnay

Couleur : Blanc

'[erroir
Age de la vigne
Travail

VINIFICATION

Vendange exclusivement manuelle, pressurage direct
avec refroidissement du jus, fermentation alcoolique et
malolactique, levure indigéne, vendange le plus tard
possible pour avoir une maturité du raisin
exceptionnelle.

MATURATION

Elevé en fit de chéne ( 1 a 5 vins) pendant 12 mois avant
mise en bouteille.

Oeil : robe or soutenu avec des reflets verts.

G
Nez : note minérale, amende, agrumes ( citron, MILLE GIROUX
pamplemousse, ananas)

Bouche : Riche et complexe, vanillé, brioche toasté.

SERVICE

i:iml. LY-FUISSE

Température service : 11/13°C

Garde:5a 12 ans

Accords mets et vins : Foie gras, crustacés
nobles(gambas, homards, langouste), volaille
sauce crémée, fromage de chévre .

Contact
06 07 86 8519/06 80 01 22 90

contact@lagammebeaujolaise.com

www.lagammebeaujolaise.com
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MACON_FU |ISSE Cépage : Chardonnay

Couleur : Blanc

'[erroir
Age de la vigne
Travail

VINIFICATION

vendange machine/manuelle, pressurage direct avec
refroidissement du jus, fermentation alcoolique et
malolactique, levure indigéne.

MATURATION

élevé en cuve inox sur lie fine pendant 10 mois avant mise
en bouteille.

ceil : robe cristaline aux reflets d’or pale

Nez : vin florale, note d’agrume
Bouche : belle fraicheur, fruitée et minérale, facile a
boire.

SERVICE

Température service : 12/13°C
Garde:3ab5ans

Accords mets et vins : Viandes blanches,
crustacés, escargots de bourgogne.

Contact
06 07 86 8519/06 80 01 22 90

contact@lagammebeaujolaise.com

www.lagammebeaujolaise.com




SAI NT'VE RAN Cépage : Chardonnay
"é Ia Céte" Couleur : Blanc

Terroir
la vigne
Travail

VINIFICATION

Vendange machine/manuelle, pressurage direct avec
refroidissement du jus, fermentation alcoolique et
malolactique, levure indigéne.

MATURATION

Elevé en fit de chéne pendant 4 mois et passage ensuite
en cuve inox pendant 8 mois avant mise en bouteille.

ceil : robe jaune clair, brillante, or pale

Nez : arbme de fruits( péche, poire), acacia

Bouche : attaque nette et franche, note d’agrume,
minéral ( silex, pierre a feu), vin avec de I'acidité et du
gras qui apporte une structure harmonieuse, ronde et
fraiche.

SERVICE

Température service : 11/13°C

Garde : 5a 10 ans

Accords mets et vins : Fruit de mer, poisson a
chair onctueuse, fromage de chévre, comté.

Contact
06 07 86 8519/06 80 01 22 90

contact@lagammebeaujolaise.com

www.lagammebeaujolaise.com
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