Beaujolais Rosé 2021

Millésime 2021

Le printemps précoce a induit un cycle végétatif rapide sans accident climatique ni gel, ni
déluge La vigne se réveillait en douceur lorsque le gel est venu la surprendre a I'aube du sept
Avril... Un raisin sur trois n’a pas survécu ! Ce fut une année
laborieuse !

Une quantité limitée, un feuillage protégé, un soleil enfin revenu, septembre nous a permis
d’obtenir des raisins riches et frais comme nous les aimons...

Les premiéres grappes étaient cueillies le 13 Septembre au matin. Les 2021 sont souples et
tres fruités, un millésime tres Beaujolais, gourmand, gouleyant, dans la tendresse, toujours...

Commentaire de dégustation

Pale et délicat comme le rose des pommettes des poupées de porcelaine ukrainiennes.
Il déclare sa flame dans un tourbillon de reflets d’or.

Dés I'ouverture, son bouquet déploie une fraicheur de framboises. Il s’affirme et s’enrichit d’effluves meringuées de
tarte au citron.

De fines touches de tabac blond viennent ponctuer la finale.
Au palais, I'attaque espiégle et réveillée se poursuit longuement avec tendresse.

Fondant, il joue avec nos papilles, il les excite et fait naitre le besoin de mets gouteux et salés pour épouser sa
vivacité. C'est I’'heure de I'apéritif et des entrées relevées. Il insiste encore pour qu’adviennent les plaisirs partagés
des repas estivaux aux saveurs marquées...

En deux mots : Fraicheur et gouleyance !!!

A table

Présent dés I'apéritif il poursuit sur les entrées de légumes crus, les asperges, avec de préférence des sauces a la
créme sans vinaigre. Servi frais il trone au début de repas sur les médaillons de poissons, les ballotines en gelée...

Il sait également servir des plats chauds, poissons en papillotes relevés de fines herbes justes dosées, viandes
blanches grillées délicatement enrobées...

Il accompagne goulument une cervelle de canut, préparation fromagere des bouchons lyonnais qui la servent en
entrée, parmi les onze saladiers de 'lyonnaiseries’ qui débutent les agapes des ‘gones’...



