
 

      CHASSAGNE-MONTRACHET 2024
  

A Chassagne-Montrachet, d’importantes carrières de pierres marbrières forment un front rocheux : à Paris, le Trocadéro ou plus récemment la
Pyramide du Louvre font appel à cette pierre en dallages roses ou beiges.

  

     MILLÉSIME

  Des larmes de pluie aux larmes du vin, une année aussi éprouvante qu’émouvante !
2024 restera dans les mémoires... Marquée par des précipitations record et une
humidité omniprésente, elle a mis les vignerons à rude épreuve. Malgré une vigilance et
un travail acharné dans les vignes, le mildiou a pris le dessus, impactant fortement les
rendements. D’importantes disparités sont apparues entre les terroirs : les sols plus
drainants ont su mieux résister à la pression des maladies. Heureusement, après des
vendanges menées tambour battant, la qualité des vins s’impose comme une belle
surprise. Fraîcheur et éclat sont au rendez-vous, offrant une récompense précieuse
après une saison de tous les défis.

     VIGNOBLE

  Selon le secteur, les vins produits auront un profil différent : côté Santenay (terre plus
argileuse et profonde), ou côté Puligny-Montrachet (terre légère et caillouteuse). Cette
cuvée est produite à partir de nos propres vignes (Houillères et Pierres), mais aussi
d'achat de raisins sur les terroirs de Charrières, Blanchot-Dessous et Morichots.
Méthode de viticulture : Raisonnée
Vendange manuelle : 100%

Sol : Argilo-calcaire, argilo-limoneux
  Surface : 102 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 fûts de chêne

18 mois d'élevage (dont 6 mois d'assemblage en masse)
100% fûts (dont 20% de fûts neufs)

13% vol.

     DÉGUSTATION

    Note de dégustation

Le nez est floral et élégant avec des notes de fruits secs. La bouche séduit par sa belle
tension et sa fraîcheur vivifiante, qui viennent équilibrer une matière riche et
généreuse.

Suggestion d’accords Mets & Vins

Idéal avec des maquereaux à la moutarde ou bien une blanquette de crevettes

Température de service : 11-13°C

Date recommandée de consommation : 2027-2033
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