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BOURGOGNE
Calificacion GRAND CRU

Region La Cote de Nuits

Varietal Pinot Noir

Origen

Ha sido calificado GRAND CRU por el Instituto
Nacional de Apelaciones de Origen el 8 de Dic. de
1936, para 6,63 Ha. que se comparten entre 15
propiedades (de las que 7 poseen el 71%).

Cada ano producimos en torno a 180 Hectdlitros
para 7.000 botellas. La vifila se cultiva con
métodos que respetan al maximo el suelo y la
planta. La poda se realiza en Guyot simple.

Vinificacién

La vinificacion, una vez despalillada la vendimia
en un 80%, se realiza en tres fases:

1. Una maceracion en frio durante 3 a 5 dias,
antes de la fermentacion.

2. Transformacién del mosto en vino en 4-5 dias.
3. De 3 a 4 dias para finalizar la extraccion de las
materias solubles (taninos, antocianos, etc.) y
permitir una buena mezcla de todos ellas.
Después del prensado el vino resultante se pone
en barricas de roble de 228 litros (50%barricas
nuevas, por afiada). Durante la crianza en barrica
de 18 meses, se practican dos trasiegos para
eliminar las lias. Finalmente la puesta en botella
se realizarad bajo nuestra atencidn.

Degustacién

De color rojo wuniforme. Bouquet de gran
complejidad, un ataque en boca con todas las
cualidades de su tipicidad, con un equilibrio,
bien controlado, entre melosidad y acidez. Este
Grand Cru tipico de Morey se caracteriza por
unos taninos finos y de una agradable suavidad.
Sus condiciones de crianza le confieren una
buena aptitud para su envejecimiento. 10 afios
después de una vendimia son el mejor logro de
Clos St. Denis. Para las mejores afiadas, les
podemos esperar, sin ningln riesgo, 25 afios.

Maridaje
Clos-St-Denis Grand Cru se destinard sobre todo a
la caza fina y a las carnes asadas.

Temperatura de servicio: De 170 C

Tiempo de conservacion: De 10 a 25 afios
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