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Mon frere Nicolas et moi-méme avons acheté en 2006 ces vignes de
Moulin-a-Vent sur les climats prestigieux de Champ de Cour, les
Perelles et Bruyéres des Thorins. Travail du sol, enherbement de
certaines parcelles, apport d’humus végétal naturel, contrdle sévere
des rendements, ont permis de produire un raisin de qualité.

Une vinification traditionnelle a la bourguignonne : égrappage, longue
macération de 20 a 25 jours, élevage partiel en fat, permettent
d’obtenir un vin complexe et structuré.

Avec une robe grenat soutenu, des ardmes de fruits cuits et de sous-

bois, une bouche fondue et pleine de charme ; c’est un vin qui se

mariera harmonieusement avec des viandes roties ou des terrines.
Xavier et Nicolas Barbet

des Thorins. To get the very best out of this “terroir”, we use traditional
cultivating practices. Working the soil, growing grass on some plots,
adding natural vegetal humus and having a strict control of the yields
are all factors that have allowed the production of high quality grapes.
We decided to use the traditional burgundian vinification method : de-
stemming, a long maceration period (20-25 days) and aging in oak
barrels. This enables us to produce a complex and structured wine.

With its dark red colour, its aromas of stewed fruits and undergrowth,
this wine will go perfectly with roasted meat.

Xavier et Nicolas Barbet
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