JOURGOGNE BLANC
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Bourgogne
Chardonnay

I “Cuoée Valentine”

SOLS : Argilo-calcaire
CEPAGE : Chardonnay

VIGNOBLE & TERROIR

La parcelle se trouve dans le village de Vezelay, en pleine exposition sud
et sud-est pour un murissement des raisin optimal. Son histoire remonte
a plus de deux millénaires et nous savons que les romains y cultivaient
la vigne des le premier siecle de notre ére. En premier lieu une géologie
tourmentée tout a fait adaptée au Chardonnay.

VINIFICATION & ELEVAGE

La vinification est traditionnelle avec des levures indigenes. L'élevage se
déroule pendant 12 mois en ftts de chéne, dont 25 % de ftts neufs et se
poursuit 8 mois en cuve ovoidales sur lies fines.

Degustation

Eclatante robe or, aux reflets verts. Le nez est vif sur des aromes de fruits
a chair blanche. En bouche une minéralité rafraichissante.

Cette cuvée accompagnera des apéritifs, des entrées ou un généreux pla-
teau de fromages.

Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 12-14°C.



Argilo-calcaire
Pinot Noir

Cette cuvée exprime la pleine expression de son terroir et du Pinot Noir.
Implantées sur un sol composé majoritairement de calcaire et de marne,
les vignes bénéficient des ressources et des conditions optimales pour le
développement de leurs raisins. Un Bourgogne typique, aux aromes de
fruits des bois mars avec une personnalité élégante et dourmande.

Cette cuvée a été élaborée selon la vinification traditionnelle. 1. élevage se
déroule en futs de chéne (anciens), dont 30 % en ftts neufs, pendant 12
mois et se poursuit 10 mois en foudre sur lies fines.

Jolie robe intense, couleur rubis sombre. Tres ouvert, le nez révele des
notes gourmandes de fruits rouges tels que la fraise et la framboise. La
bouche présente des tanins doux et fondus, une sucrosité enveloppante
et des aromes de groseille.

Il sera parfait avec des viandes rouges ou des grillades.

Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 14-15°C.
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Argilo-limono-calcaire

Pinot Noir

Situées sur la commune de Gevrey-Chambertin dans la tres célebre Cote
de Nuits, les deux parcelles qui composent cette cuvée sont exposées au
sud-est, elles conferent aux raisins une pleine maturité.

Cette cuvée a été élaborée selon la vinification traditionnelle. L.a fermen-
tation alcoolique avec des levures naturelles, a lieu en cuve béton pendant
16 jours avec remontage du mott quotidien. L'élevage se déroule en flits
de chéne, dont 40 % en ftits neufs, pendant 20 mois sur lies fines.

Belle robe intense et brillante, couleur rubis. Le nez dévoile des notes
croquantes de petits fruits rouges acidulés. La bouche tout en finesse,
exprime fraicheur et équilibre avec des tanins présents mais fondus.
Ce Gevrey-Chambertin illustre parfaitement son terroir.

Le caractere affirmé de ce vin, fait appel a une cuisine élaborée
brochette de magret de canard, pavé de sandre, coq au vin rouge.

1l sera également parfait avec des fromages de caractere.

Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 14-15°C.



Meursault
Premier Cru

“Les Charmes”

SOLS : Argilo-calcaire
CEPAGE : Chardonnay

VIGNOBLE & TERROIR

Les parcelles se situent dans la Cote de Beaune, au sud-ouest du village de
Meursault et a Puligny-Montrachet. "Charmes” trouve son origine dans le
mot "chaumes” qui désignait autrefois, en patois bourguignon, les terres
dénuées de végétation. La grande quantité de marnes blanches en milieu
calcaire, offre un environnement propice au développement du cépage
Chardonnay.

VINIFICATION & ELEVAGE

Cette cuvée a été élaborée selon la vinification traditionnelle avec des
levures naturelles. L'élevage se déroule en flts de chéne, dont 30 % en
fats neufs, pendant 14 mois et se poursuit 8 mois en cuves ovoidales sur
lies fines.

Degustation

Robe dorée, brillante. Le nez est doté d'une belle complexité aromatique,
aux subtiles notes de vanille et de pain beurré. Le bouquet est soutenu
par de délicats aromes de fruits blancs. La bouche est fruitée, riche, d'une
grande finesse.

Ce Premier Cru, accompagnera a merveille les plats élaborés tels qu'une
poularde a la creme et aux morilles, un risotto a la ricotta ou une bisque
de homard.

Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 12-14°C.
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Meursault

SOLS : Argilo-calcaire
CEPAGE : Chardonnay

VIGNOBLE & TERROIR

Appelation emblématique de la Cote de Beaune, le Meursault est un
vin de garde par excellence. Il compte parmi les plus grands blancs de
Bourgogne. Cette cuvée est un assemblage de sept parcelles ; elle exprime
toute la complexité de son terroir.

VINIFICATION & ELEVAGE

La vinification est traditionnelle avec des levures indigenes. L'élevagde se
déroule pendant 12 mois en ftts de chéne, dont 25 % de [Gts neufs et se
poursuit 8 mois en cuve ovoidales sur lies fines.

Degustation

Robe or, jaune pale et brillante avec des reflets verts. Son bouquet
% évoque I'amande et la noisette grillées sur des aromes de fleurs blanches.
La finale se veut longue, structurée avec une belle complexité aromatique.

XCLCT OF NRANGE ——=

Il se mariera avec des picces de veau ou de volaille en sauce blanche.
I s’exprimera aussi parfaitement avec des crustacés grillés, en

% sauce, comme les gambas, le homard ou la langouste, dont l'intensité MEURSAULT
aromatique et la texture craquante jouent avec I'équilibre vif et souple du AHCLLATION DORKGINE PROTEGES
Meursault.
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% Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 12-14°C.




Profond et argilo-limoneux pour la partie basse
de la parcelle, argilo-calcaire léger pour la partie haute.

Pinot Noir

En Languedoc, entre Pézenas et Gignac a mi-distance de Puilachet et de
Canet. La parcelle de Pinot Noir longe les rives ouest de I'étang asséché
par les moines de I'’Abbaye de Cassan au XII ¢ siecle. La partie basse
de la vigne jadis sous les eaux contraste avec la partie plus haute, moins
profonde et plus légere. Le matin l'air y reste frais et humide longtemps
ce qui permet une maturité phénolique lente, optimale.

Fermentation alcoolique en cuve héton pendant 15 jours avec remontage
quotidien. Apres soutirage, I'élevage se déroule en flts de chéne dont 30
% de fats neufs pendant 10 mois. La seconde année d’élevage se poursuit
en foudre, sur lies fines, jusqu’a la mise en bhouteille.

bouche. PINOT NOIR

LES RIVES DE L'ESTANG

D’une couleur rouge rubis profonde, ce vin est pourvu d'un bel équilibre : \
aromatique fin et fruité. Vous pourrez apprécier sa grande longueur en

Ce Pinot Noir du sud de la France. se mariera parfaitement avec de la 20 wols b ALEYAE -
charcuterie fine, une volaille rotie ou un carpaccio de boeuf au parmesan. BOYER - DE BAR
Mais également avec les fromages tels que le Saint-Nectaire, le Charolais, i

le Livarot ou I'Epoisses.

Ce vin sera apprécié servi a une température proche de 12-14°C.
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