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Domaine Michel NOELLAT

Propriéeare ricoktnt & Vome Romande

Appellation Cépage Température de service
Appellation régionale de 100 % Pinot Noir 13 a15°
Bourgogne
Vinification

Vendanges manuelles, égrappage & 100 %

Phase de pré-fermentation & froid de 3 & 5 jours

Puis une fermentation en cuves inox thermo régulées pendant 18 & 20 jours
Elevage en barrique 30% et en cuve

Mise en bouteille au domaine

Vignoble

1,44 hectares, avec une vigne de 40 ans en moyenne

Avec un sol argilo-calcaire

Dégustation

@ Robe fraiche et limpide

(\3 Le nez est floral, vaporeux

Bouche fine, structurée par une trame tannique salivante.

VIN DI BOURGOGNE

A
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L'opulence de la structure alliée a la finesse aromatique.
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Domaine Michel NOELLAT

ot A Vit Rean

A déguster avec une viande rouge, un gibier, une volaille

Garde

Entre 2 & 5 ans selon les conditions de conservation
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