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Il s'agit d'une vigne bordée par des tilleuls.

MILLESIME

VIGNOBLE

Méthode de lutte : Lutte raisonnée
Vendange manuelle : 100 %

Sol : Argilo-calcaire
Surface: 11,99 ha

Altitude : 300-350 m
Age moyen des vignes : 41 ans

VINIFICATION

100% Chardonnay

pressoirs pneumatiques.
100 % raisins entiers
Collage : Oui

Filtration : Oui

14,5% vol.

DEGUSTATION

Note de dégustation

Suggestion d'accords Mets & Vins

Température de service : 11-13°C

Olivier Leflaive

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 arémes. 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.

Voisin des Narvaux et des Clous, le terroir des Tillets recouvre d'anciennes carrieres.
Secteur assez marneux de Meursault, le vin qui est produit ressemble davantage au style
de Puligny-Montrachet. La structure du vin y est élégante, florale et un peu anguleuse.

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

17 mois (dont 5 mois d'assemblage en masse) 100 % en flts

Aréme puissant de citron. Bonne attaque en bouche. Lumineux et vibrant. Vin minéral,
aux arémes d'agrume avec une belle et longue finale.

Idéal avec une sole meuniere et le fromage de cheévre.
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