
Conseils de service : A servir entre 16 et 18 °C. Déboucher à 2 heures à l’avance. A
apprécier sous 1 à 8 ans.

Accords mets et vins : Idéal pour accompagner les viandes rouges (carpaccio de boeuf,
blanquette de veau, magret de canard aux figues..), les poissons (filet de saint Pierre
aux Morilles..), les fromages à pâtes pressées ou à pâtes molles (Saint Nectaire, Brie de
Meaux..).

Dégustation : Une robe cerise éclatante. 
Un nez franc et complexe qui pinote, arômes de cerise
confite, griotte, framboise, clou de girofle et truffe. 

Cépage :  Pinot Noir

Vinification : Traditionnelle bourguignonne. égrappage à
100%, pigeage manuel quotidien pendant la macération
préfermentaire à froid et la fermentation alcoolique. 
 Macération longue de
 5 semaines. Elevage de 10 mois dans nos chais.

Appellation : AOC Bourgogne Rouge.

Vignoble : Parcelle de 15 ares dite « Boistrolles » en
coteaux sur un sol argilo-calcaire. Exposition : soleil
levant. Taille Guyot. 8 000 pieds. 25hl/ha

Pinot Noir 

Bourgogne  

En bouche : équilibré, rond avec des tannins souples, fins et élégants, suivi d'une finale
tout en longueur. Un vin qui exprime au mieux la typicité et la noblesse du Pinot noir.

Récompense: Médaille d’Or au Concours International de Lyon 2018

Vinification sans sulfite, sulfitage a la  mise en bouteille 
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