Appellation : Corton Grand Cru
Climat : Les Renardes
Couleur : Rouge
Vintage : 2018
Alcool : 13,5 %
Parcelle : En pente modérée sur un sol caillouteux, argileux, de calcaires marneux de l'époque du jurassique.
Cépage : Pinot noir
Rendement : 40 hl/ha
Production : 700 bouteilles et 60 Magnums.
Vinification : Macération carbonique à froid avec 20% de vendange entière suivie d’une cuvaison de 3 semaines sur le millésime 2018. Filtration lenticulaire 1 mois et demi avant la mise en bouteille.
Fûts et tonnelier : 2 fûts de chêne français de 300 litres de la tonnellerie Montgillard.
Élevage : 11 mois en fûts de chêne et 5 mois en cuve inox.
Couleur : Pourpre soutenu (pour un pinot noir).
Nez : Intense de fruits rouges et cerise.
Bouche : Arômes de groseille et cerise avec les notes cuir caractéristiques du climat Les Renardes des tannins souples et une longueur en bouche permettront de l’apprécier dès son jeune âge pour sa gourmandise et son fruité. Avec le temps, la puissance se développera, des notes de fruits mûrs accompagneront les arômes de chocolat et de café.
Accords : Très fruité dans ses premières années, il s’accordera avec les viandes rouges mais aussi avec les desserts (à la myrtille par exemple). Avec plus d’années de garde, il gagnera en puissance pour accompagner les gibiers ainsi que les fromages de caractères. Ne pas hésiter à le marier avec vos desserts au chocolat.
Garde : Beaucoup de fruit et déjà du caractère puissance dès sa troisième année, il gagnera progressivement en complexité et en puissance pour un potentiel jusqu'à 15 ans et plus.

