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APPELLATION         : BOURGOGNE HAUTES COTES DE NUITS





COULEUR                   ROUGE





production annuelle		10 000 à 12 000 bouteilles








PRIX DEPART DOMAINE :  55.00 Francs la bouteille T.T.C.(millésimes 1991 192 1993)








PARTICULARITE   :  Plantations mi-hautes et mi-larges


(2 m 50  d’écartement entre les rangs ; 0,80 entre les ceps ; 1,80 de hauteur de rang. La vigne suit les courbes de niveau du coteau ;  engazonnement de l’interligne.


Cette technique permet d’implanter la vigne dans des pentes importantes sans risque d’érosion.





			Taille en cordon bilatéral,( rarement utilisée sur le pinot parce que jugée trop sévère)   qui permet, par une réduction


des rendements et une meilleure aération des grappes, d’obtenir des raisins plus


mûrs et plus sains.





			Vinification : traditionnelle avec réglage de la température entre 15 et 18 degrés. Ensemencement en levures 24 heures après la mise en cuve


Limitation de la température maxi à 34 ° si nécessaire. Pointe de température recherchée : au moins 30 °. Décuvage 4-5 jours après la fin de la fermentation alcoolique.


Remontages 2 Fois par jour jusqu’à la fermentation de la moitié des sucres.


Puis bâchage des cuves et piégeages traditionnels  3 fois par jour.


Pressage par pressoir pneumatique.





			Elevage  :une grosse partie en foudre pour préserver la jeunesse et le fruité du vin et un faible pourcentage en fûts pour donner le vanillé et


la petite note de boisé.


Mise en bouteille après assemblage de ces cuvées au bout de 20 mois environ.


