INFORMATION

AOC
PINOT NOIR
12.5%

VINIFICATION

Les raisins sont
éraflés, a 'exception de la
parcelle de Curtil-Vergy (5%)
qui est vinifiée en vendanges
entieres. Chaque parcelle est
vinifiée et élevée séparément.
Une vinification rapide a une
température maitrisée
n'excédant pas 29°C permet
de préserver la fraicheur
caractéristique des vins des
Hautes-Cbtes de Nuits.
L'élevage, en partie en flts
neufs (20%), dure 14 mois. A
I'issue de I'élevage, les cuvées
sont soigneusement
assemblées pour obtenir le e
meilleur équilibre @

représentatif de 'ensemble EDOUARD DELAPNA‘T-;;
du finage des Hautes-Cotes Gute~
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BOURGOGNE

HAUTES-COTES DE NUITS

CONDITIONNEMENT

75CL

CARTON
DE 6 BTS, carton de 6

JANCIS
ROBINSON

16

points
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TERROIR

BOURGOGNE

Les terroirs
majoritairement exposés
est-sud-est et situés a 150 m
au-dessus de |la Cote
bénéficient de nuits fraiches
durant toute la période de
maturation des raisins,
donnant ainsi toutes leurs
caractéristigues de pureté et
de fraicheur aux vins.

DEGUSTATION

Trés belle couleur rouge
rubis aux jolies nuances
bleutées.

Un nez montant fruité
(orange sanguine, grenadine,
framboise sauvage) ponctué
de subtiles notes florales et
végétales de violette, de
pivoine et de ronce et de
nuances balsamiques.

L'attaque en
bouche présente une
agréable rondeur avec des
touches d'écorce. On
découvre ensuite une belle
acidité et des tanins un peu
sauvages, garants d'une tres
belle capacité de
vieillissement. La finale est
fraiche, avec des touches de
menthe sauvage.

SERVICE & CONSERVATION
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14-16°

Sublime avec un steak
tartare, un tataki de thon
rouge ou encore une cote de
veau au romarin.

Vin a déguster et a
apprécier des aujourd'nhui.
Vous pouvez le conserver
encore 4 ab5ans.
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