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Cette vigne est située sur une ancienne forét de chénes (chasnes en vieux frangais ou chanieres).
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L'/ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION

MILLESIME

Jusqu'au dernier jour, I'année viticole 2021 est éprouvante. Marqué par de forts épisodes
de gel entre le 5 et le 9 avril qui amputent largement la récolte, le réveil de la vigne est
difficile et les mois d'avril et de mai sont pluvieux et frais. Jusqu'aux vendanges, qui ont
commencées le 20 septembre, les changements météorologiques brutaux imposent leur
tempo : une réactivité et une attention de chaque instant sont nécessaires.
Heureusement, 'accalmie de juin permet a la fleur de se dérouler sans encombre et la
véraison est favorisée par de bonnes conditions qui s'installent a partir de la mi-ao0t.

VIGNOBLE

Ensemble de quatre parcelles dispersées dans ce terroir situé immédiatement en
dessous des grands crus de Batard et Bienvenues-Batard-Montrachet, ce terroir est
caractérisé a juste titre comme le terroir le plus riche et puissant de sa catégorie.
Assemblage de plusieurs parcelles, constitué d'un sol brun reposant sur une dalle
calcaire.

Méthode de lutte : Lutte raisonnée

Vendange manuelle : 100%

Sol : Argilo-calcaire

Surface : 9,12 ha

Altitude : 230-250 m

Age moyen des vignes : 46 ans

VINIFICATION

100% Chardonnay

100% raisins entiers
Débourbage statique 24h
Fermentation alcoolique et malolactique en f(ts de chéne

18 mois d'élevage (dont 6 mois d'assemblage en masse)
100% f(ts (dont 10% de f(ts neufs)

13% vol.

DEGUSTATION

Note de dégustation

Ce vin se caractérise par son nez délicat, avec une bouche qui éveille les papilles par
son cOté salivant. Les notes florales et les agrumes constituent une trame tout en
finesse, offrant une sensation de mache en bouche.

Suggestion d'accords Mets & Vins
Idéal des huitres chaudes en persillade.
Température de service : 11-13°C

Date recommandée de consommation : 2024-2030
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