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Laroche Pinot Noir 2008
Cépage:

100% Pinot Noir.
Vignoble:

Nord du Gard (pied des Cévennes)
Limoux
Date de récolte:

Début septembre
Levures:

Sélectionnées 

Macération:

2 semaines
Fermentation:

12 jours à  26-28°C en cuve inox avec remontages quotidiens.

Fermentation malolactique:

100%
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Elevage:

6 mois, 100% en cuve inox
Collage:

Gélatine
Embouteillage:

Filtration minimum afin de préserver le caractère naturel du vin.

Millésime: 
 Un climat  tempéré a permis de développer des arômes primaires tout en conservant    une certaine fraîcheur. Des rendements modérés pour ce millésime qui offre des vins expressifs et généreux.
Dégustation:
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Notes de cerises et d’herbes sèches avec une touche boisée subtile.



Analyses:





Alc/Vol: 	      12.5%


Acidité:  	      3.3 g/L


pH:        	      3.6


Sucre résiduel :      4.5 g/L





Le palais est rond et charnu.








Rubis pâle.








