. = VIGNE CONSEILS

S Situation : Température service :
o » Nuits-st-Georges » 1/7/a18°
= : Lieu-dit : Commentaires du Vigneron :

i..-l N : » Belle Croix

"f";;_ = » Aux Allots 2017 2018 2019 2020
- | » StJacques
g 5 » Aux Tuyaux 2021 2022

» Aux Athées

» Robe:rouge sombre, concentrée.,

> Les Creux Fraiche-Eau » Nez:réglissés, épicés et de fruits

noirs bien mdrs.

Cépage:
. I:,.g t Noi » Bouche : structurée, dense. Les
no oIir
aromes, semblable a la perception
Superficie : olfactive, sont intenses. Du grain et une
» 1,47 ha longueur de matiére sans fin.

Rendement max autorisé :

» 52hl/ha Accords mets-vins:
» Viandes rouges en sauce et plats aux
Date(s) plantation(s) vignes : morilles
> 1926t 1954 » Gibiers marinés ou réotis

» Viandes rouges fortes
» Sandre en meurette

V E N DA N G E S » Fromages a saveur moyenne

» Vendange manuelle Potentiel de garde:
» Transport du raisin en caisse » 32a20ans

» Passage sur table vibrante puis table de tri
» Eraflage 100%
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iE 1| 1. F'i 1. Il}hEﬂ

VINIFICATION
ET ELEVAGE

U TEILLE &I B=DNRINE
1uf GECECEN « PRESCE

s _ e Vinification:
¥ t#" llltS ﬂll‘lt-GEﬂI'gES 4 » Macération pré-fermentaire a froid pendant 8 jours puis
% & b Sy v & . - fermentation alcoolique avec levures indigénes pendant 10 a 15
5“ 'h'-f‘. &Y | AT q g p
' T S jours. Deux pigeages journaliers

I.

Elevage:
» Enfitdurant entre 16 et 18 mois
» 25% de fiits neufs



