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1999

- Bourgogne \
- Hautes-Cotes de Beaune

Appellation d’Origine Controlée

OreALS
Mis en bouteille par
750 m Domaine
13% vol. _ Henri NAUDIN-FERRAND
109 21700 Magny-les-Villers
Produit de France France
Millésime : 1999 Cuvée : ORCHIS
Couleur : Rouge
ENCEPAGEMENT 100 % Pinot Noir AGE DES VIGNES 30 ans
SUPERFICIE 0,75 ha
&ENDEMENT 39 hilha PRODUCTION 308 caisses
SITUATION | Parcelie plantée en 1969, exposée plein sud, au sol argilo-calcaire trés peu profond (15 & 20 cm), et
trés caillouteux. Constifuée de sélections massales d'une grande finesse, il sagit de nofre premiere
plantation en vigne haute et large.
Cette cuvée rassemble des raisins au potentiel fort, sans doute les meilleurs que nous produisions, au
domaine, sur cette appeliation. Cela nous a motivés pour récolter, vinifier et élever le fruit de cefte
parcelle séparément.
VlNiFICA'ﬂON Mise en cuves ouvertes aprés éraflage & 100%, macération pré-fermentaire  froid de 7 jours &

15°C, fermentation alcoolique sur 7 jours soit une cuvaison de 14 jours, avec pigeages, et
remontage quotidien. Mise en fits neufs (100%) par gravité aprés débourbage de 24 h, FML @ 100%
et élevage sur lie jusqu'd la mise. Soutirage & I'air comprimé, assemblage par gravité et mise en
bouteille (sous vide) par nos soins aprés 16 molis d'élevage, et 4 mois de décantation naturelle.

A la mise : 19 mg/l de SO2 libre, 47 mg/l de SO2 total et 650 mg/! de CO2.

MISE EN BOUTEILLES

2 AoGt 2001

SPECIFICITES Belle robe carmin, d'une brillance relative, une intensité dans une moyenne haute. Nez de fruifs
rouges fiais et d'épices. Bouche bien structurée, boisé soutenu mais contrebalancé par un fruit
puissant et un gras douillet. L'ensemble donne un vin solide et profond.

CONSEILS DE SERVICE Servir chambré (idéal : 15 - 16 °C),

Ouvrir si possible 1 ou 2 heures avant le service, voire qprés passage en carafe.

Optimum de consormmation 2002-2004

ACCORDS Ce vin a une structure qui lui permettra d‘accompagner des mets relevés ou de caractere affirmé.

GASTRONOMIQUES Il sharmonisera volontiers avec un gigot d‘agneau au romarin, un tournedos de boeuf & I'échalote

confite, un magret de canard aux baies de geniévre et patates douces, un gigot de chevreuil réti.

A maturité, accord garanti également avec un bon plateau de fromages, alliant spécialités
fraiches et fromages de nos régions affinés & point ( Epoisses, Soumaintrain, Citeau ou Délice de
Pommard ) ou méme avec un bleu d‘auvergne, un reblochon fermier ou un Brillat-Savarin !




