
 

  

CÔTE de BROUILLY 
Pater 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 « Pater » provient des parcelles « autour de chez mon père »,  
et bénéficie de notre savoir-faire en terme d’assemblage.  

Grimpant de 282 à 401m, elles offrent de beaux panoramas sur la vallée 
de l’Ardières. 

 
Nos pieds de Gamay, taillés en gobelet, y ont 63 ans de moyenne d’âge, sur 

des sols composés de pierres bleues d’origine éruptive. 
  

Ici démarre la seconde partie de nos vendanges manuelles, à maturité 
optimale.  

La macération en grappes entières sur 12 à 14 jours en cuves ciment, est 
suivie d’un pressurage pneumatique doux. L’élevage est partiellement 

réalisé en fûts de chêne. 
 

A l’œil : robe grenat, aux reflets violacés.  
Au nez : Parfums de fruits noirs, poivrés, et floraux.   

En bouche : Attaque fraiche, tonique et racée, cerise en bouche ; finale 
soutenue sur une belle structure tannique.  

 
Ce Côte de Brouilly, servi entre 14 et 16°C, accompagnera aussi 

naturellement la cuisine simple de nos régions que les fleurons de la 
gastronomie française. Bon potentiel de garde. 


