Henri de Villamont Mercurey AC 2008

Cépage(s) Pinot Noir

Notes de dégustation

France, Bourgogne, Cote Chalonnaise Robe Robe rouge rubis intense
Nez Fruité, franc et sec
Palais Corsé, assez généreux, avec une bonne mache
Finale Harmonieuse
Vin et mets Parfait avec une viande rouge comme une entrec6te, une piéce de boeuf ou d'agneau, braisé ou en sauce, il se marie

aussi trés bien avec du porc r6ti, une volaille mijotée, il s'adapte aux plats exotiques. Sur les plateaux de
fromages, il convient aussi bien a des pates molles qu'a des fromages affinés.

Températures de service 14-16°C

Garde 2-4ans

Packaging Cartons de 6 bouteilles bourguignonnnes 75 cl, bouchon liege

Terroir Les cépages bourguignons s'adaptent parfaitement au climat et au terroir de la région. Le vignoble est formé de

sols argilo-calcaires provenant du soubassement rocheux calcaire d'age jurassique ou plus ancien. Le Pinot Noir
est implanté sur des sols bruns moins argileux, particulierement dans la région de Mercurey.

Climat Le climat est continental avec des étés chauds et des automnes secs, trés favorable a une bonne maturation des
raisins. La topographie joue un role primordial, dans la mesure ou les vignes sont installées sur les coteaux
les mieux exposés, entre 250 et 370 métres d'altitude.

Vinification Les raisins sont écrasés et retirés de leur rafle. Le moQt obtenu est dirigé vers une cuve pour subir le processus
de fermentation a température contrélée (25 a 35°C) et en aérant régulierement. La fermentation dure de 4 a 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 a une température

de 18 a 20° C pour la fermentation malolactique.



