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Chéteau de Beauregard

Macon-Solutré-Pouilly

TERROIR

Au sud de la Bourgogne, Solutré-Pouilly est I'un des villages de
I'Appellation régionale Macon Blanc Villages surtout connu pour sa
production de Pouilly-Fuissé, sa Roche et son site préhistorique
exceptionnel. Seule une toute petite partie des vignobles de la
commune produisent des Macon, d’'ou leur intérét au plan de la
rareté et de la typicité. Le Chateau de Beauregard posseéde environ
0,50 ha de Macon-Solutré-Pouilly, proche de ses vignobles en
Pouilly-Fuissé, sur des sols argilo-calcaires, exposés a 'Est.

VINIFICATION

Les raisins sont récoltés manuellement, puis le pressurage
pratiqué cherche a favoriser I'extraction des antioxydants et des
polyphénols des peaux. Les jus sont ensuite légerement clarifiés
par simple gravité a 15 °C pendant 24 H. La fermentation se déroule
en ‘pieces’ bourguignonnes (fits) de 228 1. L'élevage qui suit durera
9 mois environ sur lies fines, puis quelques mois en cuve avant une
mise en bouteille précédée dune tres légere filtration. Nos
méthodes de vinification naturelles, patientes et trés peu
interventionnistes, ont pour but de permettre aux terroirs de
s’exprimer avec précision et pureté.
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DEGUSTATION

Le Macon-Solutré-Pouilly nous évoquent la maturité, les fruits
blancs et jaunes, avec une touche miellée. Le vin est riche,
structuré, mais bien équilibré en bouche avec une touche
d’agrumes en finale.

ACCORDS METS & VINS

AOP : Macon-Solutré-Pouilly g 10 et 13°C d Gl 4
, . ervir entre et 13°C dans une verrerie fine. L'accord est a
A@;@gg..Chardonnay rechercher avec les poissons grillés, la volaille, et bien sir les
Age des vignes : 50 ans andouillettes et les fromages de chévres du Maconnais.



