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GRAND VIN DE BOU

MAISON

Ibert Brenot
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Cette appellation est producte sur 38 villages, situés au nord de la région du
Beawjolaw. Le Gamay 'y épanowil parfactement, et donne natssance a des ving
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Traditionnelle. Vendanges manuelles.
006 Suivi par un procédé de macération
00 ) semi-carbonique. Les grappes

(@) entiéres sont vinifiées en cuves inox

pour produire des vins trés fruités.

(];D Elevage en cuves
@ QD inox durant Sables granitiques.

9 mois.

DEGUSTATION

La robe est couleur rubis intense. Le nez plaisant dégage des arémes

de fruits rouges (framboise, fraise et cerise). En bouche, ce vin est
frais et agréable. Fruité, fraicheur, plénitude, tous les éléments sont
réunis pour prendre plaisir en le dégustant.

[g A boire dés A présent ou sous 2 & 3 ans.
Température de service idéale : 12-13°C.

Ce Coteaux Bourguignons se mariera trés bien avec

des repas légers, comme des des salades par exemple.

Il se marie également bien avec les viandes rouges réties
et les viandes blanches, tout comme avec les fromages
(pas trop puissants).
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