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Ce nom est issu de vignes situées sur un terrain humide, donc mouillé.

  

     MILLÉSIME

  Un millésime de rêve qui offre des volumes généreux et une superbe qualité. L’eau est
un acteur majeur pendant l’hiver qui permet à la vigne de faire ses réserves avant un été
particulièrement 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 l’état sanitaire est
irréprochable, s’est déroulée du 27 août au 15 septembre.

     VIGNOBLE

  Terroir installé au Nord de l'appellation, proche de Puligny-Montrachet dont il garde
l'impact rocheux et minéral dans sa personnalité. Provient d'une vigne de notre
Domaine, plantée en 1952, et d'un achat de raisin d'une vigne voisine.
Méthode de lutte : Biologique (non certifié)
Vendange manuelle : 100 %

Sol : Argilo-calcaire
  Surface : 8,4 ha

Altitude : 230-250 m
Age moyen des vignes : 65 ans

     VINIFICATION

    100% Chardonnay

A l'arrivée au chai, les raisins sont pressés immédiatement et délicatement à l'aide de
pressoirs pneumatiques.
100 % raisins foulés

16 mois (dont 4 mois d'assemblage en masse)
100 % en fûts (dont 22 % de fûts neufs)

13% vol.

     DÉGUSTATION

    Note de dégustation

Arômes d'aubépine, de chèvrefeuille qui se mêlent à la noisette et au beurre frais. Le
palais est moelleux et persistant relevé par une belle minéralité. Un vin charmeur de
nature plutôt imposante.

Suggestion d’accords Mets & Vins

Idéal avec un filet mignon de veau ou des noix de Saint-Jacques à la crème.

Température de service : 11-13°C

Date recommandée de consommation : 2021-2027
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