
 

 

BROUILLY 
La Cadole 2023 
 
Le domaine est devenu d’Argenson au moment de sa 
reprise, marquant le début d’un nouveau chapitre.  
Depuis, nous redonnons vie à ses parcelles avec une même 
exigence : révéler la singularité de ces terroirs. 
Au cœur du coteau sud du Mont Brouilly, le gamay 
poursuit son histoire. 

La cuvée « La Cadole » provient de parcelles autour desquelles se 
dresse une vieille cabane de pierres servant d’abri. Elle bénéficie de 

notre savoir-faire en terme d'assemblage. 
 

Nos pieds de Gamay s’étendent sur 4 ha, sur des sols granitiques plus 
ou moins profonds. 

 
La taille en gobelet laisse progressivement la place au cordon, au 

palissage, à l’enherbement, pour travailler des sols vivants. 
 

La vendange à maturité optimale est égrappée, et suivie d’une 
macération de 12 jours en cuves ciment, puis d’un pressurage en 

douceur. L’élevage se fait en cuve inox. 
 

A l’œil : robe rubis, brillante.  
Au nez : parfums de fruits rouges, de framboises, d’épices douces.  

En bouche : attaque fraiche, tanins discrets et élégants. 
 

Ce Brouilly, servi entre 14 et 16°C, accompagnera naturellement tous 
les plats de bistrot, comme un jambon persillé, une terrine de 

campagne, un pied de cochon grillé. 


