CHAMBOLLE-MUSIGNY

At eepllilS ol MAISON ALBERT BICHOT

st
Larre AN
&, @
Froid 5 R¥

La Bidaude '%4‘,, &

Derriere
la Grange

Les
Carrieres Les Véroilles
Les Cras

Les Creux QO i 1
Rl e Bourgogne Pinot Noir
T 0] lesCrs | Les %,
JaTaire B Les Creux DterHueu'? S b s\ (& g % ¢
S Baissants S « Les Le Ruchots ‘= S 23
2\ & gilS: es A0 o S £ 5 =22z
% W Steusselottes; T Gruenchers , LES e E\=" (BN
lda.HCO"'hE leshgilizes 2 SV & Les  OTUENCIERS it Bussiére Clos
Jonts g (e Les Barottes 7 > Fousieres L Grands CIAtelotS Les Groseilles ™ (o 3 < Tis  Solon
nuggzéi@zs Oiveau T e o s ctames Y Femies L5 Bussieres 25 G
SR N L e S
50 |o " MM e SR T Gamaes i épai
e oureuses & %
¢ 0  \J Huse U i AR R Sols bruns calcaires souvent peu épais
i oulailleres: = %;zsu QPSSE gig A Fp.& g leshthets
A &5 &
o A b Ve N Enndemennefesé’§§§
e ; ] P
Lea and e S ailbes 5
lesCias ¢, Namoires Les Clos de U'Orme
»Village Les Sordes

@domainesalbertbichot

Entre Vougeot et Morey-Saint-Denis, en plein coeur de la Céte de Nuits, la
petite commune de Chambolle-Musigny tire son nom d’un ancien village
celtique appelé "Cambola". C’'est un des joyaux de la Cote de Nuits et du
patrimoine bourguignon.

Le vignoble est planté a la sortie d'une combe. Les teneurs en argile des
sols sont inférieures a celles des autres villages, ce qui pourrait en partie
expliquer la "féminité" fréquemment évoquée pour les vins de Chambolle.

Vendanges manuelles, tri des raisins a l'arrivée en cuverie.

Macération fermentaire en cuves bois thermorégulées durant 18 a 21
jours.

Elevage en f(its de chéne (25 a 35% de f(it neuf) durant 14 a 16 mois.

Bouquet fin aux arébmes de fruits rouges et noirs (framboise, cerise,
cassis...) mariés a de subtiles notes de fleurs (rose, violette...) et d'épices.
Charnu et délicat en bouche, il est équilibré par une structure aux tanins
présents mais souples. Belle finale, intense et fruitée.

Servir a 15-16°C.
Garde:5a7 ans et plus.

Viandes réties ou en sauce (volaille, veau, agneau, gibier a plumes)
Fromages a saveur douce
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VINIFLE, ELEVE ET MIS EN BOUTEILLE PAR ALBERTBICH
GRAND VIN DE BOURGOGNE

www.albert-bichot.com
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