CULTIVER

Lo Brouilly

by Olivier PEZENNEAU Lieu-dit : Combiaty napendont

IDENTIFICATION

Appellation : AOP Brouilly
Commune : Saint-Etienne la Varenne
Cépage : gamay

VIGNOBLE
fhcti Surface : 3 ha
b Taille : gobelet

Densité de plantation : 10 000 pieds / ha
Rendement : 40 hl / ha

Age des vignes : 70 ans

Sols : granitiques a faible profondeur, peu
fertiles

Exposition : est / sud-est / sud

Altitude : 425 metres

Topographie : 10% de pente

VINIFICATION

Récolte : manuellle

Tri : a la vigne et au chai sur table vibrante
Egrappage : 100%

Macération : de 10 a 12 jours. Grillage du
— chapeau avec maitrise des températures

!

‘ ﬂi;'t en-dessous de 28°C
9 - Pressurage : pneumatique lent et a faible
Brouilly .
Lieu-dit : [’y»//éil[tﬁ/ preSS|Oﬂ

Fermentation malo-lactique : 100%

ELEVAGE
Contenant : cuve ciment

Durée : 12 mois
Mise en bouteille : a la propriété
Minimum de sulfites

DEGUSTATION

Robe : rubis

Nez : ardbmes subtils de fruits rouges avec guelgues touches florales.

Bouche : Tres ample, avec des tanins fondus.

Accord mets / vin : il accompagne a merveille les charcuteries et viandes blanches.

Potentiel de garde : a déguster dans sa jeunesse
Température de service : entre 14 et 16°C
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