2024: UN MILLESIME EPROUVANT

Un hiver doux et trés
pluvieux rendant certaines HIVER
vignes impraticables

L'hiver et le début d'année plutdt
doux ont déclenchés un début de
saison assez précoce avec un
débourrement vers le 15 Mars

MARS

Un développement végétatif assez
lent avec des conditions fraiches et
un trés faible taux d'ensoleillement. AVRIL-MAI
Ce sont aussi les premiéres
contaminations mildiou.

La floraison s'étend sur 15 jours avec
peu de lumiére. Beaucoup de coulure
et du mildiou sur grappe. La saison qui

JUIN avait démarrée tét cumule finalement
du retard di a la météo capricieuse du
printemps.
Episodes orageux avec quelques secteurs
grélés. Les premieres baies vérées sur le .
Pinot Noir font leur apparition fin Juillet JUILLET-AQOUT

mais la véraison ne débute véritablement
qu'au début du mois d’Aout

Un mois décisif pour la qualité du millésime.
Des épisodes trés pluvieux ont retardés la
maturité des raisins par dilution et repoussés
la date des vendanges

SEPTEMBRE

Premiers coups de sécateur: 13 Sept.
Durée des vendanges: 9 jours
Sous un temps sec et venteux offrant
les conditions idéales pour finaliser la
maturation des baies

LE MOT DE L’EQUIPE
TECHNIQUE

2024 restera dans les mémoires... Marquée
par des précipitations records et une
humidité omniprésente, elle a mis les

vignerons a rude épreuve. Malgré une
vigilance et un travail acharné dans les
vignes, le mildiou a pris le dessus. Les
rendements ont été fortement
impactés, et d’'importantes disparités sont
apparues entre les terroirs. Les sols plus
drainants ont su mieux résister a la pression
des maladies. Heureusement, la qualité
des vins s’impose comme une belle
surprise. Fraicheur et éclat sont
au rendez-vous. , ,

Bhie Folie
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LES FAITS MARQUANTS
A LA VIGNE

*  Un taux d'humidité extrémement élevé
et des cumuls de pluie hors norme

* Un taux d'ensoleillement trés bas sur
I'ensemble de I'année

+ Des rendements trés impactés par le
mildiou et la coulure, signant une petite
récolte

LES FAITS MARQUANTS
A LA CAVE

Les vins blancs: Niveaux élevés en acide
malique, ils se lissent a la fin de la
fermentation malolactique. Des degrés
d'alcool modérés conférent une fraicheur
nette.  Nombreux batonnages pour
apporter de la texture. Des vins d'une
grande finesse et bien équilibrés.

Les vins rouges: fraicheur et éclat reflétant
une belle pureté aromatique. Le fruit est
bien épanoui. Une structure tannique bien
intégrée. Un tri méticuleux a été réalisé et
c6té vinification, des remontages doux ont
été privilégiés.



