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Domaine Michel NOELLAT

Propestaine ricoltnt & Voe Rosmnée

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

Vinification
Vendanges manuelles, égrappage & 100 %
Une premiére phase de pré-fermentation & froid pendant 3 & 5 jours
Puis une fermentation en cuves inox thermo régulées pendant 18 & 20 jours
Elevage en cuve

Mise en bouteille par le domaine

Vignoble

1,34 hectares, avec une vigne de 50 ans en moyenne

Avec un sol argilo-calcaire

Dégustation

@ Joli rouge cerise, intense

(,S Nez cassis et groseilles qui s'étire sur le sorbet framboise

Q@ Lo bouche est gourmande, juteuse et en parfait harmonie

avec le nez
Gastronomie
Une cuvée donnant du relief et pouvant autant accompagner un apéritif " ~,
qu'une belle cote de boeuf. \vUtPaux ggnurgu[gmma
Domaine Michel NOELLAT
GLde Froprieare ricoluat & Vome Romede

Entre 2 & 3 ans selon les conditions de conservation
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