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

Denne betegnelsen stammer fra landsbyer i nord og s@r for Cote de Nuits.
Druene kommer hovedsakelig fra parseller i Brochon (nabo til Gevrey-
Chambertin) og Corgoloin-Comblanchien (naboer til Nuits-Saint-Georges).

Manuell innhgsting, sortering av druer ved ankomst til vinkjelleren.
Fermenteringsmaserasjon i temperaturregulerte trekar i 18 til 21 dager.
Lagring pa eikefat (15 til 20% nye fat) i 14 til 16 maneder.

Bukett av rgde og svarte frukter (solbzer, bringebezer, kirsebaer ...) pa en lett
rgykaktig bakgrunn. Like aromatisk pa ganen, denne vinen er godt
strukturert av veldig myke og smeltede tanniner. Ettersmaken har en lett
lakrispreg.

Server ved 15-16°C.
Holdbarhet: 3 til 5 ar eller mer.

Terriner og pateer, stekt eller sausete kjgtt (lam, svin, kalv)
Moderat kraftige oster

www.albert-bichot.com
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