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Millésime 2023

« Vendanges en vert fin juillet + températures estivales fin août = Très beau potentiel qualitatif
de la vendange 2023 »

Après un hiver très doux et sec, la vigne reprend précocement son activité. Les premières
pointes vertes sont observées fin mars. 
L'évolution du cycle végétatif est ralentie par un temps très frais en avril et pendant la
deuxième quinzaine de mai.
Le fort ensoleillement et les températures élevées de juin « réveillent » la végétation, la pousse
de la vigne est alors fulgurante. La fermeture de la grappe (vers le 1er juillet) intervient
seulement 3 semaines après le stade mi-floraison.
Les cumuls d'eau importants durant l'été associés à un temps maussade, voir presque automnal
la première quinzaine d'août freinent le bon déroulement de la véraison et l'évolution de la
maturation, mais miraculeusement, le temps change radicalement vers le 20 août et les
conditions climatiques redeviennent estivales. La maturité des raisins évolue très rapidement
sous des températures caniculaires à condition d'avoir délesté les ceps trop chargés.
Début des vendanges au domaine, le 31 août pour le chardonnay et le 9 septembre pour le pinot
noir.

C É P A G E  &  S U P E R F I C I E

Encépagement : 100% Pinot Noir à jus blanc sur une parcelle de 1,28 hectare.

T E R R O I R

Grand Clos de 50 hectares créé par les Moines de Cîteaux. Le Château du Clos Vougeot
abritait leur cellier, et sert maintenant à la Confrérie des Chevaliers du Tastevin.
L'argile domine ce terroir, qui produit des vins puissants et structurés un peu rustiques dans leur
prime jeunesse.

V I N I F I C A T I O N  &  E L E V A G E

Les raisins sont vendangés à la main puis triés, 45% de vendanges entières et le reste éraflé. La
cuvaison a duré 20 jours à température contrôlée en cuves bois ouvertes. Nous effectuons un
pigeage 2 fois par jour pendant la phase active de la fermentation alcoolique. La fermentation
malo-lactique est réalisée à 100%. L'élevage se fait à 100% en fûts de chêne.
Durée de l'élevage : 20 mois.
Vin Bio

N O T E S  D E  D É G U S T A T I O N

Dégusté en mai 2025
ROBE : Rouge rubis soutenu. 
NEZ : Sur une finesse et un fruité frais très séduisant (cerise), évoluant sur des notes toastées,
épicées et réglissées. 
BOUCHE : Charnue sur un fruité dense et frais. Belle texture enveloppante. Tanins riches,
épais et épicés.
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