
France, Bourgogne, Côte de Beaune

Henri de Villamont Savigny-lès-Beaune AC 2007

Cépage(s) Pinot Noir

Notes de dégustation

Robe Robe cerise profonde, pourpre à reflets grenat

Nez Bouquet élégant et fruité, marqué par une dominante de petits fruits rouges (cassis, cerise, framboise) ainsi

que sur les fleurs (violette)

Palais Le corps possède de bons tannins et préserve son fruit. Ample, rond et puissant

Finale Équilibrée et d'une belle élégance

Vin et mets À savourer avec une pièce de boeuf bien goûteuse, voire un foie gras poêlé et, une volaille rôtie bien croustillante

ou, laquée et caramélisée. Pour le fromage, préférez ceux à saveur douce comme le brie de Meaux, une tomme, du

reblochon, cantal, mont d'or ou époisses.

Températures de service 15° 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 Après un hiver doux et un débourrement précoce, la végétation est vite repartie. Les conditions exceptionnelles

du mois d'avril font prendre encore plus d'avance à la végétation. La vigne pousse alors de manière exponentielle

sur avril-mai. L'effeuillage a été effectué assez tôt (début juillet) pour permettre à la vigne de bien sécher

entre 2 averses, mais, même traitée, elle a eu du mal à lutter. En août, la véraison se fait attendre compte

tenu des fraîches températures et du manque de lumière. Fin août les abondantes précipitations et la fraîcheur

font gonfler les baies mais heureusement, le retour à un temps sec et ensoleillé en septembre viendra sauver le millésime.

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 moût 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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