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Bourgogne
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Encépagement : Superficie : Rendement : Age des vignes Production :
38% pinot blanc, 62% | 1hal7a68ca 39 hl/ha 35 ans 5796 bouteilles
chardonnay
Mise en Degré : Sucres Ac. Totale: | SO, libre: | SO, total: | CO;: Ac. Volatile :
bouteille : résiduels :
07/02/17 | 12,52% vol. <2 g/l 3,09 g/ 26 mg/I 58 mg/I 900 mg/I 0,39 g/
Situation : Les parcelles sont situées au lieu-dit « En Bully », commune de Pernand-Vergelesses, sur la
colline voisine du coteau de Corton, orientation Sud/Sud-Est. La premiére parcelle a été
plantée en 1969 (chardonnay et pinot blanc), la seconde en 2000 et 2001 (chardonnay).
Vinification : Récolte mécanique avec tri pour retirer les parties végétales. Pas de correction d’acidité

Spécificités :

Conseils de service :

Optimum :

(vendanges précoces : 7 Septembre), levures et bactéries naturelles, fermentations a 100%.
Pour la partie en fts - 20% de flts neufs au total) : élevage sur lies, avec batonnages pendant
FA. Collage bentonite (60% du volume). Assemblage a I’air comprimé (aucun pompage),
filtration Kieselguhr, dégazage a |’azote. Mise en bouteille par gravité et sous vide.

Le nez est intense et frais : a la fois fleur de spirée odorante (cf pinot blanc), pierre a fusil, café
torréfié (fGts neufs), vanille et écorce d’orange. Le vin est mordant a I'attaque (chardonnay
des Hautes-Cétes!), droit et précis au palais, d’'une belle longueur.

Son équilibre lui assure un bel avenir.

Servir frais mais non glacé : aux environs de 10-12°C.
Ouvrir au moment du service, prévoir des verres amples pour bien profiter des ar6mes.

2017-2020

Accords gastronomiques :

Tel: 03 80 62 91 50

Son équilibre frais et tranchant en fait clairement un vin de repas. Idéal sur un poisson de
riviere, une viande blanche, il mettra également a I'honneur des mets plus délicats : coquille
St Jacques a la Bretonne, bar de ligne en papillote, lapin en gibelotte, ou encore un chévre
bien sec.
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