
 

      SANTENAY 2020
  

  

     MILLÉSIME

  Le millésime 2020 est un millésime très singulier. Il est marqué par une précocité
historique depuis le débourrement, avec une avance de 3 semaines, jusqu’à la vendange
qui s’est déroulée entièrement sur le mois d’août. Les fortes températures associées au
manque de précipitations provoquent un déficit hydrique important ainsi que des
phénomènes d’évapotranspiration en juillet et août. L’absence de pluie permet en
revanche un état sanitaire des raisins très satisfaisant. Les conditions particulières de ce
millésime engendrent de merveilleux équilibres.

     VIGNOBLE

  Situé à la limite sud de la Côte de Beaune, le village de Santenay est très étendu. Les sols
sont de type brun calcaires. C'est une petite cuvée d'assemblage de trois lieux dits situés
en coteaux. (Les Bras, Sous la fée, Sous Roche).
Méthode de lutte : Lutte raisonnée
Vendange manuelle : 100%

Sol : Argilo-calcaire
  Surface : 254,13 ha

Altitude : 250-300 m
Age moyen des vignes : 41 ans

     VINIFICATION

    100% Chardonnay

100% raisins foulés
Débourbage statique 24h
Fermentation alcoolique et malolactique en fûts de chêne

12 mois (dont 4 mois d'assemblage en masse)
100% en fûts (dont 13% de fûts neufs)

13% vol.

     DÉGUSTATION

    Note de dégustation

Nez de fruits blancs mûrs sur une touche délicatement boisée, la bouche est de bonne
constitution, harmonieuse et rafraichissante.

Suggestion d’accords Mets & Vins

Idéal avec une blanquette de volaille ou des fruits de mer en sauce.

Température de service : 10-12°C
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