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MORGON (МОРГОН) 

Domaine des Grands Cèdres  
(Домен де Седр) 

 
История 

Ги и Клод, виноделы, наследники винодельческого хозяйства и 

мастерства семьи БЕРТРАН. Несмотря на то, что они работают 

вместе, Ги и Клод сохраняют за собой каждый свой любимую сферу 

деятельности: один -  производство вина, другой -  выращивание 

винограда. Луи Бертрана в свои  80 лет каждый день появляется в 

поле и работает со своим сыном и зятем. 

 

Виноградник 

Сепаж Гаме, красный виноград с белым соком 

Почвы из разрушающейся гранитной породы морены ледниковой 

Экспозиция склонов – Юг / Юго-Восток 

Высота над уровнем моря - 350 метров, 

Средний возраст лоз – 50 лет, урожайность ограничена до 45-50 

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. 

 

Винификация 

Ручной сбор, сортировка каждой партии собранного винограда и на 

каждом участке и на сортировочном столе. 

Традиционная технология Божоле: цельные гроздья винограда 

помещаются в чан, полу-углекислая мацерация при тщательном 

контроле температуры. Брожение на мезге продолжается до 10 

дней. 

 

Оформление 

Бутылка эволюсьон желто-зеленого стекла, Пробка – корковая, 

цельно-натуральная, Капсула серая из сплава алюминия, Этикетка 

и Контрэтикетка самоклеющиеся, Картонные коробки на 6 

бутылок 

 

Дегустация 

Цвет ярко-красный 

Выразительный аромат вишни и черных фруктов  

Вкус танинный и округлый, с уравновешенной структурой, 

благодаря которой это вино может храниться еще 3-4 года 

 

Гастрономические сочетания 

Подавать шамбрированным до температуры 18º 

Идеально подойдет к мелкой и крупной дичи, красному мясу, 

сырам типа Эпуас и острым козьим сырам 


