
Assemblage
100% Pinot Noir. Vendange 2016.

32% de vins de réserve 2015-2013.
 

Vigne
Vignes situées à mi-coteau,

 âge moyen 40 ans, 
enherbement dans le rang, 

labour sous le rang.

Vieillissement
Minimum 28 mois sur lies

 et 6 mois après dégorgement.

Vinification
48 % en cuves inox régulées,

52% en fûts de chêne de 228 l, 
fermentation malolactique bloquée.

 
 

 
 

Dégustation
Puissance et intensité des fruits jaunes,

épices sucrées. Structure précise et
  substance du pinot d’Ecueil. 

Vibrant, relevé et texture persistante.
Toute l’expression d’Ecueil.

Analyse
Alcool (% vol) : 12.64

Acidité totale ( g/l H2 SO4 ) : 6.4
SO2 total ( mg/l ) : 54

pH : 3.02
Dosage ( g/l ) : 3

Conditionnement
Carton de 6 bouteilles (75 cl).
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