
2020 MOILLARD-GRIVOT BOURGOGNE
HAUTES-CÔTES-DE-NUITS

FRANKRIG,BOURGOGNE

Varenummer:0321065

VinAvisen

Flotrubinrødfarve.Duftaffriske,rødebær(hindbær,kirsebær,solbær)med
hintsaflakridsogristetkaffe.Runde,veludvikledetanniner.Fyldigmeden
fast,præcisstrukturimunden.Ensmulesyregiverfriskhedogfinessetil
eftersmagenogunderstregerdenaromatiskeintensitet.

Servervinentilf.eks.lystkød,lam,andellergrilletkød.Vinenerogså
overraskendegodtilsøde/syrligeellerletkrydrederetterellermellemstærke
oste.Serveringstemperatur:14-16°C.

Frisk og aromatisk

Moillard-Grivotarbejdermedpålideligevinavlere,somharværetderes
partnereifleregenerationer,hvilketgørdetmuligtforMoillard-Grivotatlave
nogleafdefinestevineiCôtedeNuits.Deeraltidpåudkigefterdenbedste
kvalitet,ogdeforståratbehandledruernepåbedstevismedbrugenaf
traditionelvidenkombineretmedeffektivteknologi.Vinificeringoglagring
skermedstørsteomhuogbevågenhed,hvorvedMoillard-Grivotskabervine,
somudtrykkerhvertterroirskarakteristika.Moillard-Grivoterudstyretmed
småtemperaturreguleredetankeafrustfritstål,særligtegnettilproduktionen
afelegantevinefraCôtedeNuits,oglagringskerpåegetræsfadeogmed
denstørsterespektfortraditionerneiBourgogne.

Om Producenten

Fremstilling

BourgogneHautes-Côtes-de-NuitsharudsigtoverCôtedeNuitsvestfor
Corton-skoveneovenoverGevrey-Chambertin.Vinmarkerneliggermellem
300og400meteroverhavetsoverflade.Jordenbestårafkalkstenmedbåde
mergelogler.Vinifikationenertraditionelogskeritemperaturregulerede
tankeafrustfritståliløbetafentre-ugersperiode.Koldudblødningved8C
indengæringmedpigeagesogoverpumpningforatudtrækkefarveog
struktur.Gæringmedenmaxtemperaturpå30C.Udblødningeftergæring
ved25C.Lagringmellem8og16månedermedmalolaktiskgæring.Endel
afvinenlagrerpåegetræsfade(30%),ogdenresterendedellagreritankeaf
rustfritstål.20%afegetræsfadeneernye.


