
France, Bourgogne, Côte de Beaune

Henri de Villamont "Le Village" Savigny-lès-Beaune AC 2005

Cépage(s) Pinot Noir

Notes de dégustation

Robe Robe rouge rubis

Nez Bouquet élégant et fruité, marqué par une dominante de griotte/cassis

Palais Légèrement boisé et moyennement tannique, d'une bonne structure, puissante et vineuse

Finale Équilibrée et typée

Vin et mets Charcuterie, viande blanche, viande rouge, poisson à la provençale, escargots de Bourgogne, plateau de fromages.

Températures de service 14 - 16° C

Garde 3 - 7 ans

Packaging Cartons de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Sols de calcaires marneux et de marnes de l'époque du jurassique moyen et supérieur. Sols bruns mêlés de cailloux

et de graviers de calcaires durs.

Climat Les conditions climatiques à influence continentale favorisent l'enrichissement en sucres et en matières colorantes des raisins.

Vinification Les raisins sont égrappés et légèrement pressés. La fermentation alcoolique s'effectue à température contrôlée

(25-30° C). Afin d'extraire une couleur et des tannins optimaux des remontages réguliers sont effectués. Après

la fermentation alcoolique (entre 5 et 10 jours), le marc est pressé. Le jeune vin est ensuite transvasé en

barriques pour la fermentation malolactique durant plusieurs mois. La vinification se termine par un élevage

en barriques de plusieurs mois.
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