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Cette parcelle est située en Bourgogne du Sud dans le M@connais sur la commune de Vinzelles. Issu
du cépage chardonnay, elle posséde un sol argileux est calcaire. Exposée plein Est, au soleil levant,
elle bénéficie de la meilleure exposition.

Les ceps de cette vigne sont dgés en moyenne de 60 ans.

Les vignes du Domaine sont certifiées en agriculture biologique et biodynamique, les sols de cette
parcelle sont travaillés plusieurs fois par ans. Les différentes variétés de plantes présentent
spontanément sont tondus. Dans les vignes les traitements sont naturels (soufre et cuivre) & faible
dose, associés & des décoctions et purins de plantes pour favoriser I'action de protection naturelle.
Les préparations 500P et 501 sont appliqués tout au long de la phase végétative de la vigne.

Nous réalisons un ébourgeonnage sévére et manuel, qui a pour but de maitriser les rendements et
d’améliorer la formation des pieds en taille Poussard, ainsi qu'un piochage entre les ceps. Nous
procédons & plusieurs méthodes pour protéger le raisin lors de son développement, comme par
exemple le tressage des lianes lors d’années chaudes, qui permet ainsi de les garder & I'ombre, et &
I'inverse une coupe rigoureuse, les années pluvieuses.

L'apport d’'un compost biodynamique, réalisé sur le domaine avec le marc de raisin, du fumier équin et
bovin, vient compléter les plantations d’engrais vert dans I'entre rangs. Cette méthode permet un
apport d’azote, présent naturellement, et humique important, grdce aux mélanges des variétés de
plantes (tréfle, pois fourrager, radis, féverole, seigle).

Lors des vendanges, les raisins sont cueillis & maturité et entierement récoltés a la main. Le
pressurage est pneumatique en grappes entiéres, s’ensuit un débourbage statique en 2 fois
avant I’entonnage en mout. Les fermentations se déroulent en futs de chénes, provenant de
foréts francaises, et se terminent fréquemment au printemps de I'année suivante.

La mise en bouteille s’effectue souvent en aout, soit aprés 11 mois d’élevage minimum. Les
doses de soufre utilisées respect le cahier des charges DEMETER (>90) et se trouvent souvent
entre 60 et 80 de S02 Total.

Cette cuvée a été vinifiée et élevée essentiellement en cuve émaillée.

D

Couleur : jaune dorée limpide et brillant. Nez : précis, fin et frais, toute en élégance.
Bouche : belle expression de fruit a chair blanche type péche de vigne, attaque pleine et
équilibrée, ensemble étayé et belle structure portant I'ensemble vers une belle longueur en
bouche.
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