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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

Beaujolais-Villages

Agriculture raisonnée 
La lutte raisonnée oppose aux traitements chimiques massifs de la méthode classique 
un traitement adapté à chaque situation et tente de minimiser les interventions 
chimiques au strict nécessaire. 

Intermédiaire entre le mode de production traditionnel et biologique, elle utilise des 
produits agro pharmaceutiques, mais sans excès. 

Elle se définit comme une viticulture respectueuse de l’environnement, 
économiquement viable pour le producteur.  
Ses méthodes vont chercher à maintenir une diversité biologique de l’écosystème 
viticole et de ses alentours. 

Le Beaujolais-Villages est la première appellation en France à avoir utilisé le terme « 
villages ». Dans 38 communes du Rhône et de la Saône-et-Loire, et 3 zones 
géographiques aux spécificités marquées, ces vins fruités et charnus reflètent les 
caractères de leurs terroirs.  
Issus de sols granitiques et sableux, les Beaujolais-villages présentent une robe 
intense, avec des reflets cerise ou grenat, et révèlent au nez des arômes de fruits rouges 
où dominent le cassis et la fraise.  
Si un tiers de la production est proposé en Beaujolais-villages nouveau, l’appellation 
tient également son rang en vin de garde. 

Description 
Cépage : 100 % Gamay noir Terroir : Coteau versant sud, magnifique exposition 
Pente : 15 à 18 %  sur un sol de granit rosé, d’une superficie de 6 
Rendement : 40 à 45 hl/ha. hectares. Altitude 350 mètres   
Age moyen de la vigne : Vieilles vignes de 70 à 100 ans. 

Vinification 
Macération : Vendange manuelle exclusivement, sélection des meilleures grappes sur 
une table de tri vibrante puis encuvage pour une macération dite semi-carbonique, de 
10 à 12 jours. 

Elevage et mise en bouteilles 
Elevage : L’élevage s’effectue sur lies fines en vieux foudre de Chêne de 3 à 4 mois. 
Mise en bouteilles : La mise en bouteilles a lieu au Domaine. Aucune filtration n’est 
admise. Décantation naturelle ou par le froid. 
Caractère de nos vins : Très belle robe rubis, arômes subtils de petits fruits rouges. 
Très ample avec une belle attaque en bouche, un vin très élégant qui laisse une bonne 
persistance en fin de dégustation. 
Ce vin peut facilement se garder jusqu’à 4 ou 5 ans, dévoilant ensuite ses notes 
pinotées. 

Accords mets et vins 
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Servir à 17 °c sur charcuterie, viandes blanches et fromages. 




