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Parcelle La Fosse.
Exposition : Sud /Sud-Est.
Superficie : 6,85 ares.

* GEOLOGIE ET TERROIR.

Origine geologique : vallon du Cubray.

Butte de craie avec une couche d’argile brun
rouge.

Sols mélés d’argiles et de craie.

* CEPAGES :
100% Pinot noir.

* CERTIFICATIONS :
Viticultre biologique depuis la vendange 2023
et biodynamique depuis la vendange 2024.

Utilisation d’extraits fermentés et décoction
de plantes.

e ELABORATION :

Pas de séparation des jus en « cuvees » et «
tailles » afin de mieux respecter I'entité de la
baie. Fermentation alcoolique en levures
indigenes.

Pas de fermentation malolactique.

Vinification exclusivement en fats de 400
litres.

Tirage : liege.
Vieillissement sur lattes de 5 ans minimum.

* MILLESIME : 2018

* DOSAGE: A. LECONTE
2 g/l VIGNERONS DEPUIS 1861






