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MAISON FONDEE EN 1797

POMMARD 1ER CRU "EPENOTS"

. REGION Cote de Beaune
« VILLAGE Pommard
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- APPELLATION Pommard Premier Cru
+ CEPAGE Pinot Noir

%z%’&ﬂ/m/z & g/éaa%

« FERMENTATION Traditionnelle en cuve ouverte,
malolactique & 100%

« AGE MOYEN 30 ans

+ SOUS-SOL. Argilo-calcaire

+ RENDEMENT MOYEN 40
« VENDANGE Manuelle

. ELEVAGE 10 a 12 mois en fats de chéne, 35% de
fats neufs

hl/ha

. FOTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe
moyenne

c@fex/ymm
Le village de Pommard se situe entre la ville de Beaune et le village de Volnay. A lopposé des
vins des communes voisines, ceux de Pommard ont tendance a étre plus opu]ents, plus
tanniques et explemfs en bouche, proches de ceux de la Cote de Nuits. Ce climat fut nommé
"Epenots’, du mot "épine’, car la végétation était broussailleuse et épineuse. Le Pommard <«
Epenots » est un vin charpenté et ferme au cours de sa jeunesse et demande du temps pour
s'épanouir et révéler sa remarquable plénitude.

Dgustation
- NOTE DE DEGUSTATION Paré d'une jolie robe rubis aux reflets grenat, notre Pommard ler

Cru "Epenots” 2014 dévoile un nez intense de cerise, réglisse et moka. La bouche est ample et
ronde, ot l'on retrouve des ardmes de cassis et d'épices. Une belle finale sur des tanins tres
élégants.
« POTENTIEL DE GARDE 7/
. ACCORD METS/VINS Confit de canard

. TEMPERATURE DE SERVICE 15-17°

7-10 ans

- boeuf bourguignon - Pont 1‘éVéqU€ - EPOISSSS
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