
France, Bourgogne, Côte de Beaune

Henri de Villamont Savigny-lès-Beaune AC 2003

Cépage(s) Pinot Noir

Notes de dégustation

Robe Couleur moyenne

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

Palais Légèrement boisé et moyennement tannique, d'une structure agréable et vineuse.

Finale Équilibrée et typée

Vin et mets Charcuterie, viandes blanches, viandes rouges, poissons à la provençale, escargots de Bourgogne, plateau de fromages.

Températures de service 14 - 16° C

Garde 3 - 7 ans

Packaging Carton d'une bouteille bourguignonne 600 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 sucre et en matière colorante des raisins.

Vinification Les raisins sont écrasés et retirés de leur rafle. Le moût obtenu est dirigé vers une cuve pour subir le processus

de fermentation à température contrôlée (25 à 35°C) en aérant régulièrement. La fermentation dure de 4 à 10 jours.

La macération peut alors commencer et dure plusieurs jours, voire plusieurs semaines. Le vin est ensuite séparé

des solides et soumis au pressurage. Il est acheminé dans une cuve pendant quelques semaines à une température

de 18 à 20°C pour la fermentation malolactique.
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