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De la nymphe des eaux au dieu du vin, Santenay bénéficie d'une double vocation, thermale et viticole. Santenay est effectivement devenu Santenay les
Bains, petite station thermale du sud de la Céte d'Or; ses eaux sont riches en lithine.
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L'/ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION

MILLESIME

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 a 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 a la pression des maladies. Heureusement, apres des
vendanges menées tambour battant, la qualité des vins simpose comme une belle
surprise. Fraicheur et éclat sont au rendez-vous, offrant une récompense précieuse
apres une saison de tous les défis.

VIGNOBLE

Situé a la limite sud de la Cote de Beaune, le village de Santenay est tres étendu. Les sols
sont de type brun calcaire en coteau et un peu plus chargés en argile et limons dans les
parties basses du territoire. Nous assemblons les raisins de plusieurs vignes (Les Crais et
Les Prarons Dessus) de facon a combiner structure, qualité de fruits et élégance.
Méthode de viticulture : Raisonnée

Vendange manuelle : 100%

Sol : Argilo-calcaire

Surface : 157 ha

Altitude : 250-300 m

Age moyen des vignes : 40 ans

VINIFICATION

100% Pinot Noir

100% raisins égrappés.
Fermentation alcoolique en cuve ouverte : 15 jours de cuvaison

16 mois (dont 4 mois d'assemblage en masse)
100% en fats (dont 20% de fats neufs)

13% vol.

DEGUSTATION

Note de dégustation

Au nez, ce vin révele tout I'éclat et la concentration des framboises et baies rouges de
I'été. La bouche est fluide, fraiche avec des tanins souples et délicats.

Suggestion d'accords Mets & Vins

ldéal avec des ceufs en meurette avec une sauce au vin rouge et petits oignons ou sur
un fromage frais de Bourgogne.

Température de service : 17-19°C

Date recommandée de consommation : 2026-2033
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