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Millésime 2022 : des vendanges au-deld de nos espérances - & la fois solaire et équilibré |

L'eté a été margué par une succession de vagues de chaleur. Heureuse conséquence pour nous vignerons : [absence
de maladie. La pluie est tombée au bon moment (juste avant vendanges), apportant une sérénité volumique et
qualitative. Apres des volumes historiquement bas en 2021, suivis dune année dans les vignes aux conditions extrémes,
le millesime 2022 crée la surprise, cumulant qualité et quantité. Beaux équilibres, état sanitaire remarquable, belle
extraction de couleur, joli niveau dacidité avec des degrés maitrisés. Difficile de réver mieux.., une récolte un peu bénie
des Dieux et on signe pour un millésime comme celui-la chague année.

CEPAGE
100% pinot noir de Bourgogne

TERROIR & VIGNOBLE

Ce pinot noir est élevé sur des sols argilo-calcaires.

En 2019, nous avons recu la certification Haute Valeur Environnementale de niveau 3, soit
le plus exigeant pour les exploitations agricoles.

En 2020, le domaine entame une conversion en agriculture biologique.

VINIFICATION

Nous effectuons des vendanges noctumnes et trés 1ot le matin pour tirer le meilleur du raisin et
préserver tout le potentiel aromatique et la fraicheur.

La vendange est érafiée et triee aofin de faire macérer les plus belles baies qui partent ensuite
pour une macération pré-fermentaire & froid et sans sulfites (6°C) durant 72 heures, cela permet
d'extraire la couleur rubis si typique du pinot noir et d'optimiser la concentration aromatique.
Le vin entame ensuite 18 jours de fermentation en cuves inox thermorégulées entre 18°C et 25°C.
Pendant ce temps, on pratique le pigeage et le remontage jusqu'a 2 fois par jour selon le
millesime. Nous travaillons ainsi pour obtenir un produit charnu et structuré ayant conserveé tous
ses ardmes de fruits.

Une partie de ce vin est ensuite élevé en cuves inox et ['autre passera 9 mois en futs de chéne
(des forets locales de Troncais et de Bertranges). Il y effectue sa fermentation malolactique, lui
permettant de s‘arondir et de s'offiner.

DEGUSTATION ‘ CONSEILS DE DEGUSTATION
A servir entre 13°C et 15°C
Un rubis plein de fruits... Accords mets & vins : Souvent ufilis€ comme vin
Une robe rubis, limpide, brilante et un nez pinoté unique au cours d'un repas, il est étonnant avec les
fiatteur aux notes de violette et d'épices. poissons, les gibiers & plumes, le lapin, le veau... et
Sa bouche est puissante, intense, pleine de fruits aussi vos plateaux de charcuterie.
et de bonne structure. Les tannins sont fins. Potentiel de garde : 6 ans selon les millésimes.
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