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Macération a froid d’'une semaine
suivie d'une fermentation d'une

100% Pinot noir

semaine, sous contréle des
températures.

Elevage en Argilo-calcaire principalement.
cuves 1Inox. Faibles rendements.

DEGUSTATION

Belle robe aux nuances rubis. Le nez révéle des ardmes de fruits rouges
et des notes florales. Vin de plaisir par excellence, ce Pinot Noir Vin de
France posséde une bonne persistance en bouche, avec des arémes de
fruits rouges et noirs. Le vin est trés fruité et rond, tout en harmonie.
Albert Brenot, producteur de grands vins de Bourgogne depuis 1849,
met & profit son savoir-faire pour sublimer ce cépage mythique.

[% A boire maintenant ou garder jusqu’a 3 ans.
Service autour de 14°C.

A déguster avec une viande blanche rétie ou grillée,
de la charcuterie ou encore des fromages légers.

3 rue Henri Cyrot, 21 420 Savigny-lés-Beaune
+33 380 21 51 74 - www.albertbrenot.com




