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CONSEILS DE DÉGUSTATION
À servir entre 13°C et 15°C
Accords mets & vins : Souvent utilisé comme vin 
unique au cours d’un repas, il est étonnant avec les 
poissons, les gibiers à plumes, le lapin, le veau… et 
aussi vos plateaux de charcuterie. 
Potentiel de garde : 6 ans selon les millésimes.

DÉGUSTATION

TERROIR & VIGNOBLE

Millésime 2019 : la magie du 9
Les années en 9, engendreraient des millésimes d’exception capables de briller pendant plusieurs décennies. Elles ont en 
effet pour réputation d’avoir donné naissance à des millésimes plutôt chauds et donc marqués par de belles maturités. 
Évidence numérologique ou simple superstition, l’année 2019 s’inscrit dans cette lignée avec une belle fraîcheur des 
blancs, une sublime richesse des rouges et des acidités idéales pour faire de grands vins.

Ce pinot noir est élevé sur des sols argilo-calcaires.
Haute Valeur Environnementale de niveau 3, soit 

le plus exigeant pour les exploitations agricoles.
En 2020, le domaine entame une conversion en agriculture biologique.

Un rubis plein de fruits...
Une robe rubis, limpide, brillante et un nez pinoté 

Sa bouche est puissante, intense, pleine de fruits 
et de bonne structure. Les tannins sont fins. 

Nous effectuons des vendanges nocturnes et très tôt le matin pour tirer le meilleur du raisin et 
préserver tout le potentiel aromatique et la fraîcheur.

d’extraire la couleur rubis si typique du pinot noir et d’optimiser la concentration aromatique.
Le vin entame ensuite 18 jours de fermentation en cuves inox thermorégulées entre 18°C et 25°C.  
Pendant ce temps, on pratique le pigeage et le remontage jusqu’à 2 fois par jour selon le 
millésime. Nous travaillons ainsi pour obtenir un produit charnu et structuré ayant conservé tous 
ses arômes de fruits. 
Une partie de ce vin est ensuite élevé en cuves inox et l’autre passera 9 mois en fûts de chêne 
(des forêts locales de Tronçais et de Bertranges). Il y effectue sa fermentation malolactique, lui 
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