VIGNE CONSEILS
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: Etymologie :
; » Terrains initialement colonisés de pruniers sauvages 2021 2022 2023
Terroir :

o i ‘ . » Robe :sombre, dense et brillante.
» Sol brun foncé a brun rougeatre, tres caillouteux en bas de |a i , , i
» Mez:cerises noires, laissant deviner

parcelle g )
une marque d'élevage encore présent
Cépage : (notes lardées, torréfiées).
» Pinot Noir » Bouche: |la cuvée résonne dans sa
chair graphique, concentrée et noble
Superficie: avec des notes épicées (poivre) Une trés
» 0,51 ha belle bouteille, méritant une ouverture
2h avant service et promis a une trées
Rendement max autorisé : belle garde.
» 50hl/ha

Date(s) plantation(s) vignes :
» 1974

Accords mets-vins :

» CEuf meurette

» Beoeuf bourguignon

VENDANGES » Coq au vin

» Rotide sanglier

» Cuissot de chevreuil

v

Vendange manuelle
» Pavé de bison

L

Transport du raisin en caisse
» Cote de boeuf

v

Passage sur table vibrante puis table de tri ,
Eraﬂage 100% » Fromages type comté

v

Potentiel de garde :
» 3a20ans

VINIFICATION
ET ELEVAGE
s

e . o L tiile _ g Vinification:
o Dvuits-sain

» Macération pré-fermentaire a froid pendant 8 jours puis
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WY A . fermentation alcoolique avec levures indigénes pendant 10a 15

jours. Deux pigeages journaliers

Elevage:
» Enflat durant entre 16 et 18 mois

» 25% de flts neufs



