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CHATEAU ‘BQNNET

« Juliénas, vieilles vignes »

Chartotte et Jublen FPerrachon
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Cépage : Gamay

Type : Rouge

AOP Juliénas

Terroirs : Les Capitans / La Bottiere / Les Chers
Age des vignes: 60 ans

Sols : roches magmatiques et granite altéré
Taille : Gobelet

Rendement : 35 hL/ha

Culture : Bio non certifié (en conversion)
Entretien des sols : 3-4 labours peu profonds

Récolte : Manuelle

A la cave

Cuvaison de 14 jours en grappe entiere. Fermentation alcoolique
indigene, controle des températures < 28°C. Pigeage en début de
macération puis grillage avec 1 remontage par jour. Fermentation
malolactique en cuve.
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s / g /”/6’6 Mise en bouteille en jour « fruits » du calendrier lunaire. Mise a la
JLHJLIEN‘}AS propriété.

Q Nez: fruits rouges, poivré, mentholé (eucalyptus)
X/ Bouche: fruitée, riche, tanins élégants
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Lo Savrez-vous : Le Juliénas A deguster dans les 5-6 ans

doit son nom a Jules César, venu
conguérir le Beaujolais et reparti
conquis par le Juliénas

Vins Pierre-Yves PERRACHON- 2 Les Paquelets, Chateau Bonnet — 71570 La Chapelle de Guinchay
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