Brouilly

ang et fruné

Ce cru du Beaujolais se plait sur des tapas,
une volaille rétie... Le golter cest I'adopter.

D’oli vient-il ?

C'est le plus vaste et le plus méri-
dional des dix crus du Beaujolais
plantés au nord du département
du Rhone. Les 1300 hectares de
I"'appellation, dominée par le mont
Brouilly, sont répartis sur six com-
munes dont aucune ne porte son
nom. |l partage le méme et unique
cépage -gamay noir a jus blanc—-
que les rouges du Beaujolais,
mais des terroirs granitiques et
I'exposition est-sud-est lerendent
plus charpenté. Son élégance et
sa facture classique exprimant
toute la pureté du fruit en font un

parfait vin de féte.

Quand le boire ?
Al'apéritif pour les inconditionnels
de vin rouge et sur un diner sim-
ple ou raffiné. On I'ouvre aprés
quelques mois, parfois plusieurs
années car sa structure lui per-
met de vieillir sans probléme.

Notre sélection

Téte-a-téte
gourmand

Membre du
groupe Terroirs
Originels, ce
vigneron offre
un brouilly au
nez de fruits

Epicé

rouges mdrs,

Comment le servir ?
Pas chambré mais pas glacé non
plus : entre 13 et 14 °C pour profi-
ter au mieux de son délicat fruité.
Dans un verre ballon assez fin.

Accords parfaits

Temrines, pétés, charcuteries, tar-
tare et carpaccio de beeuf, cote de
veau en cocotte, travers de porc
grillés, entrecote béarnaise, Par-
mentier de boudin, volailles réties,
viandes froides et aussi fromages




