Les Vignerons de Mancey

“Les Essentielles”
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El ABUSO DEL ALCOHOL ES PELIGROSO PARA LA SALUD.CONSUMIRLO CON MODERACION

B)

BOURGOGNE

Calificacion Regional
Region La Cote Maconnaise

Varietal Pinot Noir

Origen

Esta cuvée de Bourgogne Les Essentielles, ha sido
elaborada exclusivamente con uvas de viejas
viflas provenientes de varias parcelas. El control
en vifias del rendimiento es objeto de un trabajo
muy preciso, el destinado a una materia prima de
muy alta calidad.

Vinificacion

Las uvas son desraspadas y puestas en cubas
inox. Dependiendo del millésime, una fase de pre-
fermentacién en frio sera realizada durante 4 0 5
dias. La fermentacion se desarrolla bajo
temperatura controlada. Durante este periodo de
unos diez dias, degustamos diariamente cada
cuvée y decidimos alternar los bazuqueos y
remontados para una mejor extraccion de todo lo
que estas uvas puedan ofrecer. A término de esta
fase, el trasvase se realiza tras el prensado. Se
deja el vino en cubas después de un assemblage
parcial de mosto de gota y mosto de prensa para
el desfangado. Después los vinos pasan a
barricas, de las que el 10% son nuevas y donde
hara su crianza alrededor de 1 afio. La
fermentacion malolactica se produce durante este
periodo. Durante la crianza y en multiples
degustaciones, se procede a la seleccién de las
mejores barricas para obtener un assemblage
optimo.

Degustacién
De color rubi oscuro y uniforme

De nariz profunda, con notas a frutas, cereza y
mora, realzado por notas especiadas y de
vainilla.

En boca es robusto y estructurado, carnoso y
persistente con un final de elegante riqueza.

Maridaje

Acompanara idealmente carnes rojas, pato y
caza. Quesos variados

Temperatura de servicio: 180 C

Tiempo de conservacion: De5 a8 afios
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