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Terroir:

» Robe:sombre et violacée.

» Sol brun foncé a brun rougeéitre, trés caillouteux en bas dela e ,
» Nez:fin, ciselé. Ardmes de violette,
parcelle . . .
de poivre et de fruits noirs.
Cépage : » Bouche : touché suave et cohérent
» Pinot Noir avec l'ensemble.
Superficie:
» 0,51ha Accords mets-vins :
» CEuf meurette
Rendement max autorisé : » Boeuf bourguignon
» 50hl/ha » Coqauvin

) ) » Rotide sanglier
Date(s) plantation(s) vignes :

» 1973

» Cuissot de chevreuil
» Pavé de bison
» Cote de boeuf

V E N DA N G E S » Fromages type comté

Potentiel de garde:
» 3a20ans

» Vendange manuelle

» Transport du raisin en caisse

» Passage sur table vibrante puis table de tri
» Eraflage 100%
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o L e fermentation alcoolique avec levures indigénes pendant 10 a 15
jours. Deux pigeages journaliers

Elevage :
» En flt durant entre 16 et 18 mois
» 25% de flits neufs



