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/i) » Sur le piémont des cotes, en milieu calcaire, nuancé d'argile et » Robe : carmin, fluide et brillante.
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de marne, pierreux sinon rocheux, bien drainé et ot I'eau stagne » Nez: résolument fruits rouges.

ped, Panier de baies de cassis, de myrtille et
) ) de cerises.
Cepa?ge L » Bouche : Lenveloppe et |a patine des
> PinotNoir vins du Domaine se ressent sur cette
Superficie : cuvée, accompagné d'une sucrosité
» 1,57 ha légére.

Rendement max autorisé :

» 64hl/ha Accords mets-vins:
» Légumes en salade
Date(s) plantation(s) vignes : » Tourtes 3 |la viande
» 1977,1978, 1980, 1981, 1990, 2009, 2012 » Volaille ou encore un pot-au-feu
» Poisson

» Viandes rouges (pavé de charolais,

V E N DA N G E S entrecote, veau roti)

» Andouillette
» Vendange manuelle

» Taboulé
Transport du ralsmlen calsse , , » Fromages (époisses, soumaintrain,
> Fj'assage sur table vibrante puis table de tri camembert)
» Eraflage 100%
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VINIFICATION
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R ~ Vinification :
ne Pinot No1r St
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: B q"_; L= » Macération pré-fermentaire a froid pendant 8 jours puis
R ' i fermentation alcoolique avec levures indigénes pendant 10 a 15
jours. Deux pigeages journaliers

Elevage:
» Enfltdurant 12 mois » 10% de flts neufs



