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MORGONMORGONMORGONMORGON    

Domaine de l’Oseraie 

Le domaine 
Exploitation située entre les crus de Régnié et de morgon, représentant 10 
hectares de vignes.  
 
Vignoble 
Cépage Gamay, raisin rouge à jus blanc 
Sol de décomposition de roches granitiques moraine glaciaire  
Exposition Sud / Sud-Est 
Altitude 350 m, mi coteaux 
Age moyen des vignes de 50 ans, au rendement modéré entre 45 et 50 
hectolitres à l’hectare  
Vignes libres taillées en gobelet plantées à 10 000 pieds hectare, suivies 
en lutte raisonnée 
 
Vignerons 
Bernard Striffling, ingénieur agronome vigneron de 56 ans, qui exploite la 
propriété familiale depuis 1978. De part ses connaissances et ses 
expériences, il est expert grêle agréé pour les compagnies d’assurance. A 
la retraite d’ici 5 ans, Il forme aujourd’hui son fils, afin que sa relève soit 
assurée. 
 
Vinification 
Vendanges manuelles avec tri sélectif impitoyable à la parcelle d’abord, 
puis un second lors des apports 
Méthode Beaujolaise traditionnelle visant à faire des vins de garde et de 
semi garde, avec maîtrise des températures pendant toute la cuvaison 
pour favoriser la qualité des vins.  
 
Packaging 
Bouteille bourgogne évolution teinte feuille morte, Bouchon naturel, 
Capsule complexe aluminium bronze, Etiquette et Contre Etiquette 
adhésives, Carton de 6 bouteilles 
 
Dégustation 
Œil rouge vif et gras 
Nez expressif de cerises et fruits noirs 
Bouche aux tanins présents et ronds, à la structure équilibrée qui lui 
permet de supporter une garde de 3 à 4 ans 
 
Association Mets et Vins 
Vin à servir chambré à 18°  
Idéal pour des petits et gros gibiers, des viandes rouges, des fromages 
types Epoisse et chèvres forts 


