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“Le Clou 34”
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:\m‘rn»\w ON D'ORIGINE CONTROLEE
Récolte 2007 - 975 bouteilles

En 1934, mes grands parents plantérent cette petite
vigne, sous l'impulsion de ( laire, ma grand mere | er ) .
en récoltons toujours le fruit 3 la main et le rr(«sf»rt:3
;l;wu'ar»‘u" N, sans additifs, Mis en hUUIEI\‘lI(:‘ san:
iltration aprés une fermentation naturelle, il peut
preseniter un léger dépot : redressez |a bouteille 2h a’vam

de servir, 4 10-12°C, et profitez... ~r "l
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O VIN / WINE
12 alchvol - 750 m
li‘RHI]! IT DE FRANCE PRODUCT OF FRANCE
Récolié, élevé et mis en bouteille par 5 o DFi ;“/[ iy o
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Bourgogne Aligoté 2007 « Le Clou 34 »

ENCEPAGEMENT 100 % Aligoté | SUPERFICIE | 15,40 ares
AGE DES VIGNES 74 ans (vigne plantée en 1934)
PRODUCTION 80 caisses ! RENDEMENT 48 hl/ha
SITUATION Située sur la commune de Corgoloin, en limite avec Magny, la parcelle est néanmoins
classée en appellation Céte de Nuits Villages !
Le sol est argilo-calcaires et peu profond.
La vigne est orientée a I’ Est, et est conduite en gobelets alignés et palissés.
VINIFICATION Récolte manuelle. Pressurage long, en raisins entiers, sans ajoute de sulfites.

FA et FML & 100 %, avec levures et bactéries naturelles- - Elevage long, sur lies, qui donne
complexité aromatique, gras et longueur en bouche. Soutirage & I'abri de I'air, par gravité.

Pas de filtration. Léger sulfitage a la mise.

MISE EN BOUTEILLE

Le 25 Mars 2008, par nos soins, par gravité (pas de pompage) et sous vide.

ANALYSES A LA MISE

SO, libre : 10mg/! SO, total : 17mg/I CO; : 950 mg/l.

SPECIFICITES

Ce vin est trés certainement totalement atypique : exubérant au nez, avec des notes de
sauvignon blanc et de cassis fleur aussi intenses que surprenantes, il est gras a I'attaque
puis d'une franche vivacité. La bouche est puissante, d'une longuedur tfrés plaisante.

CONSEILS DE SERVICE

A boire dans les 2 - 3 ans suivant la mise en bouteille.
Servir frais, mais non glacé (idéal : 10°-12 C). Passer en carafe (dégazage).

ACCORDS
GASTRONOMIQUES

A essayer pour un apéritif raffiné, avec un carpaccio de Saint jacques....

Ensuite il accompagnera dignement des poissons crus ou des Saint-Jacques mariné(e)s,
poissons de riviere grillés ou en papillote ou des asperges printaniéres.

Osez encore un Parmentier de crabe ala mangue !
A l'aveugle, il piegera la plupart des dégustateurs...




