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BOURGOGNE • HAUTES-CÔTES DE NUITS
BLANC

BOURGOGNE • HAUTES-CÔTES DE BEAUNE
ROUGE

Uvaggio: 
71% Chardonnay, 29% Pinot Blanc.

Affinamento:	   
dal 50 al 70% solo in botti nuove da 350 litri, dal 30 al 50% in tini di gres per un 
periodo di 15 mesi seguito da messa in massa per 6 mesi in tini. Nessuna chiarifica, 
solo un travaso e una leggera filtrazione prima dell'imbottigliamento.

Note di degustazione: 	 
colore oro dorato cristallino, media fittezza. All’olfatto emergono note di frutta 
fresca a polpa bianca. Al palato l’attacco è rotondo e generoso. Il profilo aromatico 
è maturo, l'acidità regala un bel rilievo sul finale.

Temperatura di servizio: 10° C.

Uvaggio: 
100% Pinot Noir.

Affinamento: 	  
dopo la svinatura, la pressatura e la decantazione, il vino viene messo in barrique 
per svolgere la fermentazione malolattica e iniziare l'invecchiamento per circa 18-20 
mesi complessivi. Un solo travaso e nessuna filtrazione prima dell'imbottigliamento.
Invecchiamento: 2/3 della denominazione in botti di legno con il 20% massimo di 
botti nuove. 1/3 in tino di gres. Successivamente da 4 a 6 mesi sfuso in vasche di 
acciaio inox.

Note di degustazione: 	 
colore rubino brillante. All’olfatto si distinguono profumi di frutti rossi freschi e 
croccanti con una nota gessosa. Al palato l’attacco è fresco e snello, finale sottile.

Temperatura di servizio: 15/16° C.

HOJBHCN07522 
lt. 0,75 - 2022

Prezzo a bottiglia:  
€ 30,00 + IVA 

Unità spedizione:  
1 cartone x6 bt. 
€ 180,00 + IVA
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