
         M O R G O N 
           LOUIS-CLAUDE DESVIGNES 

          FICHE FICHE TECHNIQUE    
           MORGON Côte du Py 2024 

Appellation : Morgon 
Nom du Domaine : Louis-Claude DESVIGNES 
Raison Sociale : SARL Louis & Claude DESVIGNES 

Superficie de vignes pour cette cuvée : 1,63 Ha 
 Age des Vignes : 70 ans 
Nature des Sols : Sols de schiste et de roches éruptives désagrégées 
Exposition : Coteaux – Sud Est 

 
Culture de la vigne : Les sols sont labourés. Vin Biologique   

Dégustation : 
Issue de la partie Est de la colline du Py, qui 
domine toute l'appellation, cette belle cuvée 
évoque sans détour de savoureuses notes de 
réglisse au nez. Elle propose un toucher de 
bouche assez dense et concentré et possède 
un joli fruit, avec de beaux tanins qui donnent 
une impression de gourmandise. Un joli 
potentiel de garde en prime ! 

La presse: 
 - Nous sommes récompensés comme coup de coeur dans le Guide de la Revue du Vin de France 
2025, avec pour la première fois dans l’histoire du Beaujolais, trois étoiles. « Ils représentent 
l’excellence du vignoble français. Les meilleurs terroirs exploités par les plus grands vignerons. 
Déguster leur vin est toujours un moment magique.»  

- Nous sommes aussi dans le Guide des vins de France 2025 de Bettane et Desseauve, avec quatre 
étoiles depuis 2016.« Quatre étoiles signalent les producteurs de très haute qualité, ceux qui sont 
des gloires du vignoble français.» Nous avons été nommé deuxièmes dans le top 10 des 
producteurs de l’année en 2018, toutes régions confondues.  

- Nous avons obtenu récemment , les notes de 95/100 et 96/100 par William Kelley sur les cuvées 
Morgon Javernières et Morgon Javernières « les Impénitents » auprès de Wine advocate Robert 
Parker, meilleures notes du Beaujolais. 
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Vendange : manuelle 
Date de ramassage : le 15 septembre 2024 
Vinification : Traditionnelle- en grappes 
entières-50% d’éraflage 
Temps de cuvaison : 13 Jours 
Temps élevé en cuves : 10 mois en Oeuf 
ciment 
Degré Alcoolique : 12,5% vol 
Mise en bouteilles : juin 2025


