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CEPAGES : 100% Pinot Noir

TYPE DE SOL & AGRICULTURE : Cuvée parcellaire sur Sol argilo-
calcaire. Travail du sol, apport d'engrais organiques, maitrise de
I'enherbement et des rendements.

Début de la conversion en Agriculture Biologique en 2019.

AGE DE LA VIGNE : 20 ans

VINIFICATION : Tri manuel de la vendange avant I'encuvage,
préfermentaire a froid pendant § a 7 jours, macération et fermentation
avec des levures indigénes pendant 4 semaines avec pigeages et
remontages.

Elevage en cuve pendant 12 2 18 mois.

Vin non filtré.

DEGUSTATION : Cette cuvée parcellaire exprime toute I'intensité du
Pinot Noir a travers des arémes de fruits noirs (cerise, cassis...). En
bouche c’est un Reuilly rouge structuré et épicé.

ACCORDS METS-VINS : A déguster sur les viandes rouges en sauce,
de la charcuterie, un barbecue, les fromages de caractére, le gibier ou
encore, sur des desserts au chocolat noir.

A déguster entre 15° et 17°.

RECOMPENSE : Médaille d’argent au concours générale Agricole
2020 pour le millésime 2018.
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