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BEAUJOLAIS VILLAGES (БОЖОЛЕ-ВИЛЯЖ) 

Château du Souzy(Шато дю Сузи) 
 

Расположение 

Шато дю Сузи – очаровательная усадьба, которая возвышается над долиной 

Ардьер. Замок был построен в 1765 году одной лионской семьей. 

Поселившись здесь, они решили создать винодельческое хозяйство “Шато 

дю Сузи” и посадили более 10 гектаров виноградников. Сегодня владельцы 

сменились, но винодельческая традиция осталась. 
 

Виноградник 

Сорт Гаме, красный виноград с белым соком 

Почвы гранитные 

Экспозиция склонов – Юго-Восток 

Высота над уровнем моря - 350 метров, 

Средний возраст лоз – 48 лет, урожайность ограничена до 45 гектолитров с 

гектара 

Свободные лозы, с кронами чашевидной формы, посаженные по 10 000 

стволов на гектар,  

выращиваемые в соответствии с новой технологией рационального 

использования  химических удобрений и средств защиты растений от 

болезней и паразитов. 

 

Винодел 

Три винодела владеют этим хозяйством: Марк Шетай, Стефан Матон и 

Ришар Шаньи 

 

Винификация 

Ручной сбор, сортировка каждой партии собранного винограда и на каждом 

участке. Традиционная технология Божоле: температура регулируется во 

время всего процесса брожения на мезге для сохранения всех ароматов и 

особенностей сорта гаме. Брожение на мезге продолжается 7 дней и 

завершается пневматическим отжимом. 

 

Оформление 

Бутылка  бургундского типа эволюсьон 0,75 желто-зеленого стекла, Пробка 

– синтетическая, Капсула из сплава алюминия красная полуматовая, 

Этикетка и Контрэтикетка самоклеющиеся. 

  

Дегустация 

Глубокий рубиновый цвет 

Аромат красных и черных ягод с преобладанием малины и черной 

смородины 

Фруктовая атака во вкусе сменяется прекрасной гармонией танинности и 

мягкой структуры 

 

Гастрономические сочетания 

Подавать при температуре 13º/14º 

Идеально сочетается с паштетом из птицы, говяжьим языком под соусом из 

Мадеры, паштетом из куропатки, сыром Сен Марселен 
 


