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MAISON FONDEE EN 1797

CHENAS
- REGION Beaujolais - APPELLATION Chénas
« VILLAGE Crus du Beaujolais . CEPAGE Gamay
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+ AGE MOYEN 30 ans - FERMENTATION Traditionnelle en cuve ouverte,
malolactique & 100%

. SoUs-soOL Granite rose schisteux

. RENDEMENT MOYEN 45 hl/ha + ELEVAGE 10 a 12 mois

. VENDANGE Manuelle
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Le Chénas, Cru du Beaujolais, est élaboré a partir de raisins cultivés sur des collines idéalement
exposées au sud et dont le sol est composé de granit rose et de schistes. Cette exposition
permet au Gamay de capter les plus chauds rayons du soleil et d'atteindre le degré de maturité
maximum. Une fois récoltés a la main, les raisins intacts sont mis a fermenter dans des cuves
ouvertes. Le Chénas présente de délicieux aromes de framboises et de cerises équilibrés par une
bonne acidit¢ qui saccompagne d'une fin de bouche veloutée. (Chénas vient de 'chénaie, forét
ot prédomine le chéne).
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- NOTE DE DEGUSTATION Notre Chénas 2018 dévoile une jolie robe grenat intense, avec
un nez de fruits noirs tels que le cassis et la mere. En bouche, on retrouve des tanins soyeux
et trés frais, avec des notes de framboise et de myrtille.

+ POTENTIEL DE GARDE 2-3 ans
. ACCORD METS/VINS Charcuterie - viande griﬂée - fronmges affinés
.- TEMPERATURE DE SERVICE 13-15°
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{PPELLATION CHENAS CONTROLEE
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