
年間生産量：6,000～8,000本

ブドウ品種：ピノ・ノワール

土壌：粘土質と白亜質

樹齢：30年

位置ーぶどう畑はモンテリー村の森の側にあり、森を隔ててヴォルネイ村になる。
　　　オート・コート・ボーヌに格付けされる中でも素晴らしい位置にある。

テイスティング　ノート　
色：わずかに紫がかった深紅色。
香り：最初はモレロチェリーやイチゴの香り。
次第にブラックベリーや甘草やスパイスの香り。
味わい：シルキーなアタックで赤いフルーツの風味。
とても綺麗でシャープな酸味で余韻が長い。

受賞歴
2013　金賞　ジルベール＆ガイヤール　
2014　オート・コートエクセレンス賞

合わせる食事：グリルした肉、
　　　　　　　ハムやソーセージ、サラミ等、
　　　　　　　肉のテリーヌ、チーズ
供出温度：15℃

醸造ー完全に除梗されたブドウを使用。
　　　予備発酵は１２℃で３日間、
　　　発酵はオープンタンクで、ルモンタージュや
　　　1日に2回果帽を付きくずし色とフレーバーを抽出させる。

熟成ー12ケ月の樽熟成（うち40％は新樽）
　　　木樽の中でマロラクティック発酵
　　　軽く澱引きと少量のＳＯ2を加えてから瓶詰。


