
Bourgogne
Hautes-Côtes de Beaune

«Le Vignolle»

Cépage : 100% Pinot Noir

Âge des vignes : environ 25 ans

Méthode de récolte : manuelle, en petites caisses, pour préserver l’intégrité des baies.

Vinification et Élevage :

Ce Bourgogne Hautes Côtes de Beaune est élaboré avec une a�ention particulière 
portée à l'expression de sa puissance et de sa complexité aromatique. La vinification se 
fait en grappes entières, sans intrants, dans le respect du fruit et du terroir.

Une macération semi-carbonique d'environ 25 jours a été réalisée. Des remontages 
légers ont été e�ectués, complétés par des foulages aux pieds en fin de fermentation. 
Ce�e approche ciblée permet une extraction précise des tanins fins, contribuant à la 
structure et à la profondeur du vin.

L'élevage s'est poursuivi pendant 12 mois en fûts de chêne, perme�ant au vin de 
s'arrondir, d'intégrer ses composants et de développer toute sa pale�e aromatique.

"Le Vignolle" se présente comme un vin assez puissant, doté d'une grande complexité 
aromatique. Il est l'expression d'un Pinot Noir de caractère, o�rant riche�e et structure.

Récolte à Bouze-lès-Beaune.

MAXIME CROTET


