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L'/ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION

La saison démarre avec un hiver doux et sec, entrainant un départ précoce du cycle
végétatif. Un épisode important de gel survient sur les Chardonnay le 5 avril puis sur les
Pinot Noir le 14 avril provoquant une perte de récolte (de 30% a 50%). Un
rafraichissement début juin engendre une floraison capricieuse. Celle-ci occasionne de la
coulure et réduit davantage les rendements tout en concentrant les arbmes. L'été chaud
induit a certains endroits un stress hydrique qui retarde la maturité des raisins. Parce
que les baies sont petites et peu nombreuses, le niveau de sucre dans les raisins est
naturellement élevé mais le manque d'eau a permis de maintenir une bonne acidité.

VIGNOBLE

Selon le secteur, les vins produits auront un profil différent : c6té Santenay (terre plus
argileuse et profonde), ou coté Puligny-Montrachet (terre légere et caillouteuse). Cette
cuvée est produite a partir de nos propres vignes (Houilleres et Pierres), mais aussi
d'achat de vendanges fraiches sur les terroirs des Charrieres, Les Blanchots Dessous,
Les Benoites, Les Mazures-et-Voillenots.

Méthode de lutte : Lutte raisonnée

Vendange manuelle : 100 %

Sol : Argilo-calcaire, Argilo-limoneux
Surface : 77,29 ha

Altitude : 250-300 m

Age moyen des vignes : 36 ans

VINIFICATION

100% Chardonnay

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

50 % raisins foulés, 50% raisins entiers

Collage : Oui

Filtration : Oui

17 mois (dont 5 mois d'assemblage en masse) 100 % en flts (dont 20 % de fGts neufs)

14% vol.

DEGUSTATION

Note de dégustation

Un vin riche et puissant d'une remarquable persistance, dominé au nez par des arbmes
d'acacia, d'épices douces et des fruits murs a chair blanche.

Suggestion d'accords Mets & Vins
Idéal avec les volailles et le veau en sauce.
Température de service : 11-13°C

Date recommandée de consommation : 2022-2028
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