
Rosé d’une Nuit 2024
Beaujolais rosé - 100% gamay

Millésime 2024 : Le Beaujolais a connu un mois d’avril particulière-
ment ensoleillé, offrant à nos vignes un débourrement précoce et un début de 
saison prometteur. De mai à juin, notre région a pro�té de pluies régulières, 
hydratant naturellement nos sols, tandis que le soleil se faisait plus discret. La 
�oraison a débuté début juin, légèrement en avance, un signe de la belle 
vigueur de nos vignes. Le mois de juillet, encore humide à ses débuts, a 
rapidement évolué vers des conditions idéales : des journées ensoleillées et 
chaudes, sans excès, suivies de nuits fraîches. Ces températures parfaites ont 
créé un environnement propice à la maturation optimale de nos raisins.
Résultat ? Malgré une récolte modeste en volume, la qualité est au 
rendez-vous. Les baies étaient saines, mûres, avec un bel équilibre, marqueur 
du millésime. Nos équipes de vendangeurs, toujours en grande forme, ont eu 
la chance de travailler dans des conditions idéales – peu de pluie et pas de 
canicule – contrairement à ce qu'ils peuvent parfois connaître ! C’est sans 
doute le mois d’août, le superbe mois d'août, qui a permis d'atteindre de belles 
maturités et donc de garantir une belle qualité.  

Vinification et élevage : Le « Rosé d’une Nuit » tient son nom de 
sa vini�cation. Pour obtenir cette robe rose pâle, la macération doit être 
courte, à peine le temps d’une nuit. La fermentation lente, à basse tempéra-
ture  apporte au vin des arômes délicats de fruits. Le vin est conservé dans  
des cuves en acier inoxydable jusqu’au printemps.

Dégustation : Il dévoile une robe pâle, accompagnée d'un bouquet de 
fruits frais et de notes de �eurs blanches. En bouche, l'expression des fruits 
éclate avec une fraîcheur vivi�ante, soutenue par une belle rondeur, offrant 
équilibre et plaisir à chaque gorgée.

Accord mets & vin : Le rosé d'une Nuit s'accorde idéalement avec 
des gambas grillées, un �let de rouget en croûte d'herbes, ou encore un tartare 
de saumon. Pour un accord vegan, optez pour des beignets de courgette à la 
menthe ou une salade de lentilles aux légumes grillés.

L’ÂME DU BEAUJOLAIS

Terroir : Les vignes sont situées dans les vignobles du Perréon et de Cha-
rentay sur des sols sableux et argileux, situés à 15 km au sud de Corcelles, ce 
qui donnent des vins riches, ronds et expressifs.


