VIGNE CONSEILS
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i Situation: Température service :
EHECOCNT HAUTIECOTES [ METS
rownccng » Nuits-st-Georges » 122 14°
Lieu-dit : Commentaires du Vigneron:

» Les Argillats
2017 2018 2019 2020

Etymologie :
» Sol argileux 2021

Terroir:

i : .. . » Robe:jaune pale, cristallin.
» Les sols proviennent des limons a cailloutis descendus de la

. . . . . _ » Nez :notes de fleurs blanches.
Cote, des alluvions de la vallée du Meuzin quand ils ne se situent

haut d ; Complexe, le floral est soutenu par des
pas en naut de coteau.

impressions de massepain, de thym.
Cépage: » Bouche : bel équilibre entre

» Chardonnay et Pinot Blanc nervosité et ampleur.

Superficie:
» 0,51ha Accords mets-vins :
» Foie gras
Rendement max autorisé : » Poisson grillé poélé
» 57hl/ha Poisson sauce crémée

Crustacé grillé (homard, langouste)

[
- . .
Date(s) plantation(s) vignes : » Poulard 3 la créme
[
[

[ ]
1976 et 1997 Volaille en civet

Fromages (Epoisse, Roguefort, Bleu)

V E N DA N G E S Potentiel de garde:

» Dal5ans

» Vendange manuelle
» Transport du raisin en caisse

'Pl.r]rr? » Passage sur table vibrante puis table de tri

m, }H'}Iflﬂ'fgfﬂfﬁﬁ; O
oy @ ET ELEVAGE

W*

- g, & % m .. . . .
lllfS-Sﬂlllt-GEﬂl‘gES Bl llC = Vinification:
18 L | ¢"ﬁ 21 ';,r o A » Pressurage en grappe entiére puis début de la fermentation en
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cuve inox avec levures indigénes a base température, entre 18 et
20°C pour garder la fraicheur.

Elevage:
» En fiit de 300L entre 9 et 10 mois
» 25% de flts neufs



