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Le nom du terroir est un dérivé des follots -feux follets- qui hantaient les endroits humides ou le brouillard se manifestait régulierement.
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L'/ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION

MILLESIME

Jusqu'au dernier jour, I'année viticole 2021 est éprouvante. Marqué par de forts épisodes
de gel entre le 5 et le 9 avril qui amputent largement la récolte, le réveil de la vigne est
difficile et les mois d'avril et de mai sont pluvieux et frais. Jusqu'aux vendanges, qui ont
commencé le 20 septembre, les changements météorologiques brutaux imposent leur
tempo : une réactivité et une attention de chaque instant sont nécessaires.
Heureusement, 'accalmie de juin permet a la fleur de se dérouler sans encombre et la
véraison est favorisée par de bonnes conditions qui s'installent a partir de la mi-ao0t.

VIGNOBLE

Terroir le plus vaste du village, d'exposition plein est et jouissant d'un ensoleillement
maximum. Il est de ce fait précoce en maturité. La présence tres importante d'éboulis
calcaires et d'un sous-sol peu profond permettent au Chardonnay d'exprimer a la fois
puissance et élégance. Nous y avons trois origines de vignes différentes, régulierement
achetées en raisins.

Méthode de lutte : Lutte raisonnée

Vendange manuelle : 100%

Sol : Argilo-calcaire

Surface : 17.64 ha

Altitude : 250-300 m

Age moyen des vignes : 36 ans

VINIFICATION

100% Chardonnay

100% raisins entiers
Débourbage statique 24h
Fermentation alcoolique et malolactique en f(ts de chéne

18 mois d'élevage (dont 6 mois d'assemblage en masse)
100% f(ts (dont 10% de f(ts neufs)

13% vol.

DEGUSTATION

Note de dégustation

Vin avec belle expression aromatique. Un joli fruité avec de la mangue fraiche et des
notes de péche blanche. Une belle présence en bouche.

Suggestion d'accords Mets & Vins
Idéal avec une barbue rétie, jus de coquillage et ail noir.
Température de service : 12-14°C

Date recommandée de consommation : 2026-2035
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