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MOULIN A VENT 
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LES MANGANÈSES 
 

Domaine 
Largement ouverts à l’est, les 650 ha de l’aire Moulin à Vent s’étalent 
en pentes douces entre 230 et 390m d’altitude. Le paisible paysage est 
dominé par le vénéré moulin, posé sur une butte de granit, déserté par 
son meunier mais véritable phare pour le voyageur égaré au royaume 
de Bacchus. 
Les coteaux, plantés de vignes, s’adossent aux monts du Beaujolais qui 
protègent levignoble. Les vignes, de plus de 40 ans d’âge, sont plantées 
en gobelet bas à plus de 1000 pieds par hectare, sur des sols 
granitiques, enrichi de bioxyde de manganèse. Elles sont exposées à 
l’est sur un coteau à 300m d’altitude. 
 
Vigneron 
Le domaine est exploité par une personnalité du vignoble: Pascal 
GRANGER, très impliqué dans la vie des crus par son amour du travail 
des vignes et aussi par sa passion à faire découvrir les vins du 
beaujolais à travers le monde. 
 
Vinification 
Les vendanges sont entièrement manuelles avec une sélection des 
raisins rigoureuse sur le ceps et sur la table de tri. La vinification en 
grappes entières est faite par la méthode traditionnelle beaujolais avec 
maîtrise parfaite des températures pendant toute la cuvaison. 
 
Packaging 
Bouteille bourgogne évolution teinte antique, Bouchon naturel, Capsule 
complexe aluminium crème, Etiquette et Contre Etiquette adhésives 
 
Dégustation 
Robe d’un grenat profond. Complexe et expressif, ce vin, d’une grande 
vinosité, allie les parfums de fruits noirs très murs et les senteurs 
florales de sous-bois à l’automne. La bouche, ample et charnue s’ouvre 
sur des arômes de griottes et de pruneaux. C’est un vin riche et 
complet. 
 
Association Mets et Vins 
Une bouteille harmonieuse à savourer dès à présent mais une garde de 
5 ans est à sa portée. A déguster à 14°/16° sur un gibier (chevreuil, 
sanglier). 


