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2018

Champlots : champs avec le suffixe Bourguignon tres fréquent "ots"

MILLESIME

Un millésime de réve qui offre des volumes généreux et une superbe qualité. L'eau est
un acteur majeur pendant I'hiver qui permet a la vigne de faire ses réserves avant un été
particulierement chaud et sec. Favorisée par un printemps clément, la floraison se
déroule parfaitement avec de belles et nombreuses grappes. Aucun incident climatique
majeur ne vient entraver le cycle végétatif. La récolte dont létat sanitaire est
irréprochable, s'est déroulée du 27 aolt au 15 septembre.

VIGNOBLE

Parcelle abrupte , au sud-ouest surplombant le hameau de Gamay.
Méthode de lutte : Lutte raisonnée
Vendange manuelle : 100 %

Sol : Argilo-calcaire
Surface : 10,92 ha

Altitude : 300-350 m

Age moyen des vignes : 14

VINIFICATION

100% Chardonnay

A l'arrivée au chai, les raisins sont pressés immédiatement et délicatement a l'aide de
pressoirs pneumatiques.

100 % raisins foulés

Collage : Oui

Filtration : oui

12 mois (dont 3 mois d'assemblage en masse) 100 % en flts (dont 20 % de fGts neufs)
13% vol.

GRAND VN Di .
B DEGUSTATION

PRODI

Note de dégustation

Le style Champlots reste trés droit, parfois anguleux. Il exprime parfaitement le calcaire
et les notes citronnées et iodées du Chardonnay.

Suggestion d'accords Mets & Vins
CHAMPLOTS

Idéal sur des langoustines, crabe, homard, volailles grillées et fromages doux.

K% V). Température de service :10-12°C
L Eft

Date recommandée de consommation :2022-2028
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