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TERROIR DEGUSTATION

(oteaux argflo~calcaires (l(immériclgien) de (e vin issu d'un coteau idéalement exposé et de

Ia commune dC ]:Iﬁfjs. vignes anciennes Présente une remarquable

concentration, surtout sur ce millésime ui
AGEDESVIGNES trat rtout 2024 q

. n'aura Produit que 50 % du rendement réglementafre‘
45 ans en moyenne, presque 70 pour les P!us anciennes.

Sa Pl’lysionomie est résolument minérale : nez délicat

EXFOSIT]ON de calcaire et amande, bouche ciselée, iodée et

Flein sud . Rive droite du Serein. citriciue . Si son Potentfel de garcle est dune

MILLE.SIME. qufnzaine d'années, il sera bienvenu de 'attendre au

) . moinsjusqu’é mi 2027 afin de le laisser s‘épanouir. I
2024 restera dans les mémoires pour sa campagne

. ’ ; sera servi avec des entrées raffinées et des Poissons
cprouvante et son lot de maladies cryPtogamquJcs, ses

nobles jusqu'a ses 6 ou 8 ans d'age, aprés quoi il
conditions météo chaotiqucs (dans I'Yonne, 3eme année la Jueq &S ap q

) ) ) ; ) s'associera de Prélcérence a des Préparations P!us
Plus Pluvrcusc c]cPws 25 ans, et aussi la moins cnsolcr”éc...)

; riches, crémées par exemple, des Plats aux
et ses aléas, le tout 1mPactant fortement son volume de

champignons (morilles, cepes, voire mélanosporum...)
récolte. Les vins ont une grande minéralité (c]uc au climat P's s eepes P

et méme une terrine de foie gras.
frais) et néanmoins une belle concentration (due a la faible =

récoltC).

VENDANGES MISEENBOUTEILLES

Manuelles, le 20 septcmbrc 2024 Au domaine, le Oéjui”ct 2026.

RENDEMENT FRODUCTIONTOTALL
32 hl/ha 6 667 bouteilles.

VINIFICATION

Frcssuragc Pncumatiquc (vcndangc cntiérc). Débourbagc
statiquc (24h). Fermentations alcooliquc et malo~lactiquc
en cuves inox thcrmorégulécs. Elevagc. Soutiragc

StabilisatiOH tartriquc. Filtration tangcntie”c.
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