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Situation:
> MNuits-st-Georges

Lieu-dit :

» Croix Blanches
» Bouffale

» Maladiéres

Terroir :

» Sur le piémont des cotes, en milieu calcaire, nuancé d'argile et
de marne, pierreux sinon rocheux, bien drainé et ol I'eau stagne
peu.

Cépage:
* Pinot Noir

Superficie:
» 1,57 ha

Rendement max autorisé :
» &4hl/ha

Date(s) plantation(s) vignes :
» 1977,1978, 1980, 1981, 1990, 2009, 2012

VENDANGES

» Vendange manuelle

» Transport du raisin en caisse

» Passage sur table vibrante puis table de tri
» Eraflage 100%

VINIFICATION
ET ELEVAGE

Vinification:

» Macération pré-fermentaire a froid pendant 8 jours puis
fermentation alcoolique avec levures indigénes pendant 10 a 15
jours. Deux pigeages journaliers

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

CONSEILS

Température service:
» 15a16°C

Commentaires du Vigneron:

2017 2018 2019 2020

2021

» Robe: rubis intense

» Nez : explosif, sur la liqueur de
framboise, la cerise et les épices
fraiches.

» Bouche : gourmande, finale précise,

se déguste en toute occasion.

Accords mets-vins:

» Légumes en salade

» Tourtes ala viande

» Volaille ou encore un pot-au-feu

» Poisson

» Viandes rouges (pavé de charolais,
entrecéte, veau roti)

» Andouillette

» Taboulé

» Fromages (époisses, soumaintrain,
camembert)

Potentiel de garde :
» O0al0ans




