BOURGOGNE PINOT NOIR
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TERROIR

	L’appellation Bourgogne Pinot Noir est produite en Bourgogne sur près de 300 communes. Elle représente plus de 1842 Ha de vignes cultivées pour cette seule appellation.
	Nos vins proviennent exclusivement des vignobles sous Pommard. Il faut savoir qu’à Pommard, les Bourgognes sont cultivés sur des parcelles autrefois classées en appellation Pommard.
	En 1936, le cadastre est repensé et les surfaces de délimitation redessinées.
	Toutes les vignes en plaine - sous la route nationale 74 - sont alors déclassées en Bourgogne générique.
	Toutefois, la terre, beaucoup plus riche ici que sur d’autres parcelles de la côte, donne naissance à des vins de structure complexe et charpentée. 
	
METHODE CULTURALE

	La culture des sols est traditionnelle, en lutte raisonnée et applique les principes de l’agriculture durable. François et Mathias sont particulièrement attentifs à la conduite de la vigne, avec une taille sélective, pour optimiser rendement et vigueur de la plante, effeuillage et vendange en vert si nécessaire, gros travail des sols en labour. Le domaine apporte le même soin à ses appellations génériques qu’à ses grands Crus.

VINIFICATION

Toutes nos vendanges, sans exception, sont faites à la main. Les raisins sont ramenés à la cuverie dans de petites caisses afin de prévenir tout écrasement des grappes et sont contrôlées sur une table de tri avant un égrappage complet à 100 %, tout en douceur : les baies non éclatées libèrent alors leurs sucres lentement et régulièrement. 
S’ensuit une macération à froid pendant 4 à 5 jours avec un réglage de la température entre 15 et 18° qui n’ira pas au-delà de 30°. Puis bâchage des cuves et pigeage traditionnel. Démarrage de la fermentation alcoolique qui se poursuit +/- 10 jours en cuve : pressage par pressoir pneumatique et débourbage. 
	Nos vins génériques sont élevés en foudre de bois (pour 60%) et en fût (1 à 2 ans d’âge) pour 40 %. Les vins sont ensuite soutirés et mis en masse pour 3 mois. La mise en bouteille se fait par gravité, sans collage.

[bookmark: _GoBack]CARACTERES DES VINS

	Cette appellation régionale développera des arômes de petits fruits rouges (fraise-cerise-cassis-myrtille) pour évoluer sur des nuances poivrées, animales, de sous-bois. Délicat, idéal pour accompagner les volailles, pot au feu, veau rôti ou les fromages à pâte cuite.
	Bourgognes très pleins et ronds, ils se dégustent entre 2 et 6 ans.
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