France, Bourgogne, Céte de Beaune

Henri de Villamont "Clos des Guettes" Savigny-lés-Beaune 1er Cru AC 2007

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Pinot Noir

Belle robe profonde rouge cerise aux reflets grenat
Bouquet de petits fruits noirs et rouges rappelant la cerise, le cassis et la framboise
Le corps est discretement tannique, étoffé, rond et puissant

Typée et élégante

A savourer avec un foie gras poélé, une volaille (rétie bien croustillante, laquée ou caramélisée) ou une belle
piéce de boeuf. Pour le fromage, préférez ceux a saveur douce comme un brie de Meaux, une tomme, un reblochon,
du cantal ou un Mont d'Or.

16-18°C
3-8ans
Cartons de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liege

Comme une carte qui se déplie, le paysage s'élargit entre la Montagne de Corton et Beaune. Sur des coteaux s'élevant
de 250 a 400 métres d'altitude, on trouve le céne alluvial du Rhoin et ensuite la Montagne de Corton. Le coteau

regarde le levant sur des terrains calcaires a nuances sableuses.

Les conditions exceptionnelles d'avril succédant a un hiver loin des standards, ont entrainé un épanouissement
rapide de la plante. L'avance acquise s'est maintenu pendant la floraison, malgré un net rafraichissement des
températures dés la mi-mai puis 'arrivée d'importantes précipitations dées le mois de juin. Le désordre climatique
s'est installé durant I'été et chaque grappe a di s'adapter a son microclimat. Les températures tres fraiches

de I'été ont permis a la vigne d'étre épargnée par le mildiou, néanmoins, les précipitations, bien présentes,

n'ont pas facilité les choses. Enfin, le mois de septembre, salvateur, avec ciel bleu et vent du nord, a

remis de I'ordre dans les vignes. Les grappes ont pu sécher et les raisins ont pu profiter des rayons du

soleil pour se dorer et atteindre le meilleur équilibre.

Les raisins sont égrappés et légerement écrasés. La fermentation, a température controlée (25 a 30° C), dure de
5 a 10 jours avec des remontages réguliers. Le mo(t est pressé et ensuite transvasé en barriques pour la fermentation

malolactique. Elevage en barriques durant plusieurs mois.



