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* GEOLOGIE ET TERROIR:
Origine géologique : cuisien.

Sables et gres puis bancs d’argiles et sables.
Terroirs de sol brun calcaire sur colluvions et
d’argile sableuse et caillouteuse.

» CEPAGES:
50% Meunier, 25% Pinot noir, 25%
Chardonnay.

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

* ELABORATION :

25 % de Meunier dans cet assemblage est
vinifié par la methode de saignée, apres une
maceération de 48 heures.

Les motts de Pinot Noir et de Chardonnay
sont assemblés avec le Pinot Meunier avant
fermentation. La vinification se fait en cuves
inox et en fiits de chéne.

Ajout de 10 % de vins de reserve et de 4 % de
vin rouge ¢€leve pendant 2 ans en futs.

Vieillissement sur lies pendant au moins 2 ans.

* ANNEE DE BASE : 2022

* DOSAGE:
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