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Chaque année, le troisième jeudi de novembre sonne l’heure du beaujolais nouveau. En 2025, il 
s’annonce tout en fraîcheur et légèreté, avec de belles saveurs fruitées et florales, s’inscrivant pile-poil 
dans les tendances de consommation en faveur des rouges légers.
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En 2024, 14,3 millions de bouteilles de beaujolais et beaujolais-villages nouveaux ont été 
commercialisées, dont plus de 9 millions uniquement en France. Les autres 5,3 millions ont été 
exportés dans plus de cent pays – dont le Japon, première destination avec 1,9 million de bouteilles, 
les Etats-Unis, le Royaume-Uni et le Canada… Les Français restent donc les piliers de cette tradition 
qui s’était pourtant émoussée au fil d’une production intensive – représentant 50 % de la production 
totale de la région dans les années 1990, contre seulement 22 % désormais – de breuvages aux goûts 
aussi bizarres qu’artificiels dus aux levures industrielles. Dire aujourd’hui que toute la production en 
primeur de cette région est excellente serait mentir. Mais sur seize échantillons dégustés en avant-
première, près de la moitié nous est apparue de belle facture.

Cette cuvée 2025 s’annonce donc prometteuse. Bien que très faible en volume, comparativement à 
2024 et en dessous des moyennes habituelles – le rendement est estimé autour de 25 à 30 hectolitres à 
l’hectare –, la qualité semble au rendez-vous avec une parfaite maturité de la récolte et un bon 
équilibre entre sucre et acidité. Si les vignerons n’ont pas cherché à pousser trop loin les extractions 
lors de la vinification, cela devrait offrir des vins très plaisants dès leur jeunesse, donc parfaits pour 
ces primeurs. Afin de les savourer dans les meilleures conditions, il est conseillé de les rafraîchir entre 
11 °C et 12 °C.

1. Château Cambon

Beaujolais nouveau, BIO, 12 euros au domaine.

Un nez pur et frais de fruits où se distinguent de fines notes de framboise et de cassis, des accents plus 
acidulés et une pointe florale. La bouche est toute en légèreté avec une matière assez fluette mais 
d’une grande fraîcheur.

2. Premier Geai, Domaine Du vin à l’âme

Beaujolais nouveau, BIO +Demeter, 12 euros au domaine.

Sa robe peu teintée, aux nuances de vieux rose, augure d’une grande délicatesse. L’élégance et la 
discrétion du nez laissent percevoir un coulis de cerise fraîche teinté de poivre et d’une pointe fumée. 
La surprise arrive en bouche avec une matière infusée, mais très expressive, aux saveurs de rose 
ancienne, toute en fluidité, comme une caresse assumée, qui fait montre d’une grande sapidité et d’une
allonge fine et équilibrée.

3. Première cuvée, Domaine du Crêt de Bine

Beaujolais nouveau, BIO +Demeter, 9,50 euros au domaine.

D’un joli grenat soutenu, cette cuvée dévoile un nez très floral, presque capiteux, au parfum de lys, 
d’où émanent de légères notes de fruits noirs. En bouche, la matière se déploie en souplesse avec 
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gourmandise, jusqu’en finale, d’une belle énergie, ourlée d’un grain poudré et de saveurs teintées de 
myrtille et de mûre fraîche juste cueillie dans les ronces.

4 – Natur’elle de Colette, Domaine de Colette

Beaujolais-villages nouveau, 11,50 euros au domaine.

En dépit d’une étiquette bien ringarde et racoleuse, fleurant bon les années 1980, cette cuvée offre des 
arômes frais et profonds de réglisse à la violette d’une belle intensité. Ils laissent place en bouche à des
saveurs de fruits rouges comme la framboise, enrobées dans une matière charnue et juteuse qui reste 
fluide avec une belle allonge aux accents poivrés.

5. Famille Mélinon

Beaujolais-villages nouveau, 9 euros au domaine.

Dès l’ouverture, l’intensité de la matière invite à la carafer afin d’en apprécier toute la profondeur 
aromatique. Un bouquet de cassis frais s’en échappe qu’on retrouve en bouche dans une matière pleine
et juteuse qui se prolonge en finale dans un sillage poivré.

6. Granite, Famille Descombe

Beaujolais-villages nouveau, BIO, 10 euros au domaine.

Le nez est superbe, d’une incroyable densité et profondeur, laissant même percevoir le pulpeux de la 
matière, et empreint de fruits noirs, tels le cassis et la myrtille. La bouche est à l’unisson avec une 
matière pleine et fraîche, où le poivre vient pimper des saveurs réjouissantes, dans un parfait équilibre 
et une sensation de plénitude.

7 – Domaine Jean Foillard

Beaujolais nouveau, 15 euros au domaine.

Un des domaines phares de la « côte du py » en morgon ou encore en fleury, deux excellents crus du 
beaujolais, nous régale avec cette « simple » cuvée en primeur. Une bombe de fruits qui titille dès le 
nez par sa gourmandise et sa précision, son bouquet de fruits rouges et sa fraîcheur. En bouche, c’est 
une explosion de saveurs de cerise fraîche mûre et son noyau avec une matière juteuse et gouleyante 
dans une énergie revigorante. Un « nouveau » déjà grand !

8. Domaine de la Grosse Pierre

Beaujolais nouveau, BIO, 12 euros au domaine.

Une cuvée tout en finesse et gourmandise avec ses subtils arômes de myrtille et de mûre fraîches. La 
bouche se révèle précise avec une matière bien définie et un juteux pimpant qui s’étire sur un fond 
réglissé.


