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VIGNES FRANCHES
PELLATION BEAUNE 1 CRU CONTROLE®
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PRODUTT DE FRANCE

+ SOUS-SOL. Argilo-calcaire
« RENDEMENT MOYEN 40 hl/ha
. VENDANGE Manuelle
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MAISON FONDEE EN 1797

BEAUNE T1ER CRU "VIGNES FRANCHES"

. REGION Cote de Beaune . APPELLATION Beaune Premier Cru
« VILLAGE Beaune » CEPAGE Pinot Noir

% aW %z%’&ﬂ/m/z & g/éaa%

+ AGE MOYEN 35 ans - FERMENTATION Traditionnelle en cuve ouverte,

malolactique & 100%

. ELEVAGE 10 a 12 mois en fat de chéne, 25% de
fats neufs

. FOTS Tonnellerie Louis Latour, chéne francais, chauffe
moyenne
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A l'époque, les propriétaires de ces terres ne devaient pas payer de redevance, dou le nom
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"Vignes Franches'. Le terroir argileux des 'Vignes Franches’ se trouve & mi-coteau sur un
cailloutis tres fin qui permet au sol de filtrer facilement l'eau. On retrouve dans ce vin toute
l'opulence de son voisin Pommard, ainsi quun fruité extrémement plaisant méme jeune. Clest
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l'un des meilleurs Premiers Crus des environs, produisant un vin assurément élégant et plein de
grice, susceptible de vieillir pendant longtemps et atteindre la perfection.

Dgustation

.- NOTE DE DEGUSTATION Le Beaune ler « Vignes Franches » 2011 vous séduira avec
son élégante robe grenat et ses parfums de sous-bois, de réglisse et de menthol. Des arémes de
cerise se retrouvent en bouche. Belle puissance et beaucoup de fraicheur.

- POTENTIEL DE GARDE 7-10 ans

« ACCORD METS/VINS Boeuf bourguignon - magret de canard - bécasse - Camembert -
fromage 4 pite molle

. TEMPERATURE DE SERVICE 15-17°

Fevne de Fredse

Beaune ler Cru "Vignes Franches" 2011 - Sommeliers International - Eté 2017 - 3 étoiles
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