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COTE DE NUITS-VILLAGES
MAISON ALBERT BICHOT
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VINIFLE, ELEVE ET MIS EN BOUTEILLE PAR ALBERY BICH
GRAND VIN DE BOURGOGNE

Denne betegnelse stammer fra landsbyer beliggende i nord og syd for
Coéte de Nuits. Druerne kommer primzert fra marker beliggende i Brochon
(nabo til Gevrey-Chambertin) og Corgoloin-Comblanchien (naboer til Nuits-
Saint-Georges).

Handhgst, sortering af druer ved ankomsten til vinkzelderen.
Gaering og maceration i termoregulerede traetanke i 18 til 21 dage.
Aldring pa egetraesfade (15 til 20% nye fade) i 14 til 16 maneder.

Buket af rgde og sorte frugter (solbaer, hindbeer, kirsebzer ...) pa en let
rgget baggrund. Lige sa duftende i munden, denne vin er godt struktureret
af meget blgde og smeltede tanniner. Afslutningen er let lakridsagtig.

Server ved 15-16°C.
Opbevaring: 3 il 5 ar og mere.

Terriner og pateer, stegt eller sauteret kgd (lam, svinekgd, kalv)
Middelkraftige oste

www.albert-bichot.com
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